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PREFACE 

Dans  le  présent  bulletin,  qui  s'adresse  aux  producteurs  de  bestiaux,  aux 
consommateurs  ainsi  qu'aux  étudiants  en  agriculture  et  aux  dirigeants  de  cette 
industrie,  nous  exposons  en  détail  la  genèse  et  le  fonctionnement  des  systèmes  de 
classement  des  carcasses  à  viande  au  Canada. 

On  pourra  obtenir  d'autres  renseignements  auprès  du  Service  des  marchés 
du  ministère  de  l'Agriculture,  à  Ottawa,  ou  au  bureau  du  Surveillant  régional, 
Service  des  marchés,  à  l'un  des  centres  suivants: 

Vancouver  (C.-B.) 496  West  40th  St.  (P.O.  Box  128). 

Edmonton  (Alb.) 409  Post  Office  Bldg. 

Saskatoon  (Sask.) Union  Stockyards. 

Winnipeg  (Man.) 630  Dominion  Public  Bldg. 

Toronto  (Ont.) 33  St.  Clair  Ave.  E.,  Toronto  7. 

Montréal  (P.Q.) 316,  rue  Bridge,  Montréal  (22e). 

Moncton  (N.-B.) 436  Post  Office  Bldg.  (P.O.  Box  310). 


LE  CLASSEMENT  DES  CARCASSES 
À  VIANDE  AU  CANADA 

H.  J.  MAYBEE1 

Service  des  marchés 

Ministère  de  l'Agriculture  du  Canada 

AVANT-PROPOS 

Dans  toutes  les  branches  de  l'activité  humaine,  le  progrès  s'est  constamment 
accompagné  d'une  évolution  graduelle,  ainsi  en  a-t-il  été  de  la  commercia- 
lisation des  animaux  et  des  viandes.  Comme  toute  évolution,  celle  du  commerce 
des  viandes  se  poursuit  sans  cesse.  Certains  se  souviennent  encore  que  c'était 
autrefois  pratique  courante  d'abattre  les  animaux  à  viande  à  la  ferme  et  de  les 
transporter  dans  les  petits  centres  avoisinants  pour  les  vendre  aux  bouchers 
détaillants  ou  directement  aux  consommateurs.  Cette  coutume  se  retrouve 
encore  sur  quelques  marchés  des  agriculteurs  dans  certaines  régions  de  l'est  du 
Canada. 

Avec  l'expansion  du  transport  ferroviaire  et  le  développement  des  villes, 
on  a  vu  s'établir  des  marchés  à  bestiaux  publics  et  des  groupes  de  grands  abat- 
toirs qui  desservent  chacun  un  territoire  considérable,  voire  une  province  en- 
tière. Cette  évolution  a  certes  augmenté  l'efficacité  de  la  manutention  des 
bestiaux  et  des  viandes  mais  elle  a  entraîné  aussi  beaucoup  de  transport  sur  des 
longues  distances  pour  ces  produits.  Depuis  quelques  années,  les  frais  de  trans- 
port ainsi  que  l'agrandissement  des  zones  de  production  et  de  consommation 
ont  provoqué  une  certaine  décentralisation  des  marchés  et  des  abattoirs.  Les 
ressources  excédentaires  sont  aujourd'hui  transportées  en  wagons  et  camions 
réfrigérés  vers  les  régions  déficitaires  sous  forme  de  carcasses  et  de  morceaux 
beaucoup  plus  que  sous  forme  d'animaux  vivants. 

Reconnaissance  de  la  qualité 

Parallèlement  à  cette  évolution  de  la  commercialisation,  on  s'est  intéressé 
davantage  à  la  qualité  des  animaux  et  des  viandes,  intérêt  commandé  par  le 
fait  que  le  consommateur  se  montrait  de  plus  en  plus  difficile  dans  ses  achats  de 
viande.  Le  consommateur  insiste  de  plus  en  plus  pour  obtenir  une  viande  tendre 
et  modérément  maigre  et  des  morceaux  plus  petits.  L'apparition  des  comptoirs 
de  viande  à  libre  service  dans  les  magasins  de  détail  a  dirigé  encore  davantage 
l'attention  sur  la  qualité  parce  que  l'acheteur  n'a  plus  l'aide  du  boucher  pour 
choisir  les  morceaux  appropriés. 

Le  détaillant  demande  à  rabatteur  des  espèces  et  qualités  déterminées  de 
viande  qui  conviendront  à  ses  clients  et  rabatteur  à  son  tour  cherche  à  traduire 
auprès  du  producteur  les  exigences  des  consommateurs  au  moyen  d'un  système 
de  prix  qui  est  basé  sur  le  poids  et  la  qualité  de  l'animal,  vif  ou  abattu.  L'achat 
d'animaux  pour  l'abattage  est  un  travail  très  spécialisé  parce  que  l'acheteur  doit 
essayer  de  prévoir  à  la  fois  le  poids  et  le  classement  des  carcasses.     Des  systèmes 

1  Chef,  Division  des  animaux  de  la  ferme  et  des  produits  dérivés.     L'auteur  tient  à  remercier  ici  MM.  R.  K. 
Bennett  et  Elgin  Senn,  de  la  même  Division,  pour  leur  précieux  concours. 
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de  classement  non  officiels  pour  les  animaux  vifs  ont  été  créés;  l'acheteur  expé- 
rimenté peut,  sur  les  opérations  d'une  semaine,  atteindre  une  moyenne  assez 
exacte  mais,  pour  un  animal  donné  ou  pour  le  lot  d'un  producteur,  il  enregistrera 
souvent  des  écarts  considérables. 

Ainsi,  producteur  et  consommateur  ont  tous  deux  tendance  à  exiger  des 
méthodes  plus  exactes  et  plus  uniformes  pour  désigner  la  qualité  des  bestiaux  et 
des  viandes,  et  l'on  utilise  de  plus  en  plus  dans  ces  deux  domaines  les  services  de 
classement  qu'offre  le  ministère  de  l'Agriculture  du  Canada. 

Classement  officiel 

Le  gouvernement  du  Canada  a  établi  des  normes  et  des  services  de  classe- 
ment pour  nombre  de  produits  agricoles  et,  même  s'il  a  compétence  seulement  pour 
les  produits  expédiés  d'une  province  à  l'autre  ou  dans  un  pays  étranger,  les 
services  de  classement  sont  largement  mis  à  contribution  dans  les  provinces, 
soit  facultativement,  soit  parallèlement  à  ceux  qui  sont  prévus  par  une  loi  pro- 
vinciale. On  préfère  d'habitude  voir  les  normes  de  classement  appliquées  par 
les  autorités  fédérales  parce  que  cela  garantit  des  catégories  uniformes  dans  toutes 
les  provinces  à  la  fois  et  évite  la  confusion  qui  résulterait  d'une  multiciplité  de 
normes  provinciales. 

Dans  le  domaine  des  bestiaux  et  des  viandes,  le  premier  système  de  classe- 
ment canadien  fut  inauguré  en  1922,  pour  les  porcs  vifs.  Ce  système  fut  plus 
tard  revisé  pour  être  appliqué  au  classement  des  porcs  abattus  et  les  services 
ont  aussi  été  étendus  de  façon  à  comprendre  les  carcasses  de  boeuf,  veau,  agneau 
et  mouton  ainsi  que  les  demi-carcasses  de  bacon  Wiltshire  destinées  à  l'expor- 
tation au  Royaume-Uni. 

Les  catégories  de  carcasses  pour  les  animaux  à  viande,  sauf  les  porcs,  ont 
été  créées  de  façon  à  pouvoir  servir  à  la  fois  de  base  de  règlement  du  producteur 
et  aussi  pour  indiquer  au  consommateur  la  qualité  de  la  viande.  A  cause  du 
conditionnement  que  doit  subir  la  carcasse  du  porc,  il  n'a  pas  été  possible  de 
faire  suivre  la  catégorie  de  la  carcasse  jusqu'aux  morceaux  et  produits  de  détail. 
L'achat  de  carcasses  de  porc  au  gros  peut  naturellement  être  fondé  sur  la  caté- 
gorie. 

Les  systèmes  actuels  de  classement  ont  été  mis  au  point  seulement  après 
maintes  consultations  avec  les  représentants  des  producteurs  et  des  commerçants 
tant  pour  les  spécifications  des  catégories  elles-mêmes  que  pour  les  méthodes 
d'application.  Ces  systèmes  sont  revisés  et  modifiés  de  temps  à  autre  et  il  en 
sera  problabtement  toujours  ainsi  à  cause  de  l'expérience  acquise  graduellement 
et  de  l'évolution  des  besoins  du  commerce. 

Nous  allons  exposer  maintenant  la  genèse  et  le  fonctionnement  des  systèmes 
de  classement  de  carcasses  présentement  en  vigueur  au  Canada  en  y  ajoutant  des 
illustrations  et  en  décrivant  quelques-unes  des  catégories  les  plus  importantes. 

CRÉATION  D'UN  SYSTÈME  DE  CLASSEMENT 

De  même  que  les  poids  et  mesures  officiels  établissent  des  normes  de  quantité, 
ainsi  les  systèmes  de  classement  instituent  des  normes  de  qualité  chez  les  pro- 
duits ainsi  qu'une  base  de  valeur  entre  acheteur  et  vendeur. 

Le  "boisseau  de  blé"  est  une  mesure  reconnue  qui  peut  servir  dans  la  vente 
de  n'importe  que  blé  mais  le  "boisseau  de  blé  du  Nord  numéro  1"  représente  un 
blé  d'une  qualité  déterminée,  dont  la  valeur  diffère  de  celle  d'un  boisseau  de  blé 


n°  2  ou  n°  3.  Pareillement,  la  carcasse  d'un  animal  pesant  un  certain  nombre  de 
livres  apporte  une  mesure  quantitative  à  la  fois  pour  la  viande,  les  os  et  le  gras 
mais  ne  nous  renseigne  pas  beaucoup  sur  la  valeur,  pour  ce  qui  est  de  la  qualité, 
les  proportions  respectives  de  viande  et  d'os,  ou  de  viande  maigre  et  de  gras, 
Cette  détermination  peut  être  obtenue  seulement  par  l'établissement  de  normes 
de  qualité  ou  catégories  dans  lesquelles  on  peut  ranger  les  carcasses. 

Institution  de  catégories 

En  régime  démocratique,  il  faut  un  certain  temps  pour  mettre  au  point  un 
système  de  classement  et  en  voir  les  normes  acceptées  par  ceux  qui  s'intéressent 
à  l'écoulement  d'un  produit  donné.  A  moins  que  le  système  ne  soit  accepté  par 
la  majorité  des  intéressés,  il  est  presque  impossible  d'en  maintenir  et  faire  res- 
pecter les  normes. 

C'est  à  la  suite  de  demandes  spontanées  présentées  par  des  groupes  de 
producteurs  ou  de  consommateurs  que  le  gouvernement  a  reconnu  peu  à  peu  la 
nécessité  d'un  service  de  classement.  Une  fois  admise  cette  nécessité,  des  comités 
de  travail  sont  institués  en  vue  de  diriger  l'expérimentation  et  l'élaboration  des 
méthodes  de  travail.  Ces  comités  groupent  des  représentants  des  producteurs, 
des  commerçants,  des  consommateurs  et  des  fonctionnaires  du  ministère  qui 
ont  mission  d'appliquer  le  système  de  classement.  Un  comité  technique  établit 
les  spécifications  des  catégories  et  arrête  les  détails  pratiques  tandis  qu'un  comité 
administratif  fixe  la  ligne  de  conduite  à  suivre  et  la  portée  du  projet  de  loi. 

Une  fois  l'entente  faite  sur  les  catégories  et  les  méthodes  provisoires  de  travail, 
on  met  le  système  à  l'essai  afin  d'en  découvrir  les  faiblesses  et  d'apporter  les 
modifications  qui  s'imposent.  Eventuellement,  on  adoptera  une  loi  pour  définir 
les  catégories  et  leurs  spécifications  et  exposer  comment  et  où  elles  seront  appli- 
quées. On  forme  un  personnel  de  classeurs,  on  prépare  les  certificats  et  formules 
nécessaires  et  l'on  met  le  service  à  la  disposition  du  public. 

Au  début,  l'emploi  du  système  de  classement  est  facultatif  pour  l'acheteur 
et  le  vendeur  mais  l'expérience  a  démontré  qu'une  fois  que  les  normes  de  qualité 
établies  dans  le  système  sont  connues  et  appréciées,  nombreux  sont  ceux  qui  en 
réclameront  l'adoption  et  l'application  générale. 

L'introduction  d'un  système  de  classement  pour  un  produit  est  beaucoup 
plus  facile  si  d'autres  denrées  du  même  domaine  sont  déjà  achetées  ou  vendues 
classées,  puisque  l'expérience  acquise  avec  ces  denrées  simplifie  les  aspects  pra- 
tiques et  éducatifs  du  problème. 

Compétence 

Il  a  été  démontré  juridiquement  que  la  compétence  fédérale  en  matière  de 
classement  des  produits  embrasse  seulement  ceux  qui  sont  expédiés  d'une  province 
à  l'autre  ou  sont  exportés.  Le  commerce  qui  se  fait  à  l'intérieur  d'une  province 
relève  des  autorités  provinciales.  Celles-ci  ont  donc  compétence  pour  adopter 
une  loi  en  vue  d'appliquer  les  normes  fédérales  aux  produits  vendus  dans  la  pro- 
vince, ce  qui  a  été  fait  dans  plusieurs  cas.  Ailleurs,  les  services  fédéraux  de 
classement  sont  mis  à  contribution  facultativement  après  entente  entre  acheteurs 
et  vendeurs. 
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Classement  et  inspection 

Dans  l'application  d'un  système  de  classement,  les  inspecteurs  du  gouver- 
nement peuvent  être  aussi  en  pratique  des  classeurs  qui  classent  effectivement  le 
produit,  ou  être  uniquement  des  inspecteurs,  c'est-à-dire  qu'ils  inspectent  et 
vérifient  le  classement  fait  par  les  employés  des  maisons  de  commerce.  Dans  le 
classement  des  bestiaux  et  des  viandes,  le  système  d'inspection  a  été  mis  à 
l'essai  et,  en  grande  partie,  supprimé  en  faveur  du  classement  officiel.  Cela  a 
été  possible  parce  que  le  produit  était  concentré  dans  un  nombre  restreint  d'a- 
battoirs avant  d'être  distribué. 

Normes  uniformes  de  classement 

Le  travail  de  chaque  classeur  est  vérifié  à  intervalles  fréquents.  Dans  le 
classement  des  bestiaux  et  des  viandes,  l'application  des  normes  est  vérifiée  à 
trois  échelons  différents. 

Collaboration  entre  les  classeurs,  deux  ou  trois  travaillant  ensemble  dans  un  grand 
établissement  ou  un  petit  centre.  Cette  collaboration  est  réalisée  presque  quotidien- 
nement selon  que  l'occasion  s'en  présente. 

Surveillance  régionale  ou  provinciale  par  le  spécialiste  des  normes  du  classement 
pour  la  région,  dans  une  tournée  généralement  mensuelle. 

Surveillance  nationale  par  des  spécialistes  seniors  d'Ottawa,  qui  parcourent  le 
pays  plusieurs  fois  par  année  pour  maintenir  l'uniformité  dans  le  travail  des  surveillants 
régionaux  de  classement. 

Le  pourcentage  hedbomadaire  d'animaux  entrant  dans  diverses  catégories 
pour  divers  centres  est  surveillé  de  près  et  l'on  vérifie  chaque  déviation  marquée 
par  rapport  à  la  structure  établie  afin  de  s'assurer  si  elle  est  confirmée  par  les 
tendances  réelles  de  la  qualité  du  produit. 

Formation  du  personnel  de  classement 

La  formation  d'un  personnel  très  compétent  s'impose  pour  que  le  système 
réussisse.  Cela  s'applique  à  tous  les  échelons,  à  partir  des  dirigeants  jusqu'aux 
classeurs  des  rangs  inférieurs.  Le  personnel  doit  bien  connaître  le  côté  technique, 
être  capable  d'expliquer  et  de  discuter  n'importe  quand  les  décisions  qu'il  prend 
et  d'exposer  aux  commerçants  ou  producteurs  les  raisons  qui  motivent  l'établis- 
sement de  normes  officielles  de  classement  et  comment  les  bien  appliquer. 

Le  classeur  novice  commence  à  travailler  sous  une  surveillance  étroite  que 
l'on  relâche  graduellement  pour  en  venir  à  une  vérification  périodique.  Au  début, 
il  aide  à  préparer  les  registres  et  étudie  les  diverses  règles  et  méthodes  exposées 
dans  le  Manuel  du  classeur. 

Une  formation  spéciale  est  donnée  à  des  groupes,  qui  suivront  aussi  des  cours 
abrégés  dans  lesquels  on  étudie  les  morceaux  de  gros  et  de  détail,  le  squelette 
ainsi  que  la  musculature  des  animaux  à  viande. 

Plaintes  et  appels 

Le  ministère  a  toujours  consenti  à  reviser  le  classement  qui  a  été  l'objet 
d'un  différend.  Aucun  organisme  officiel  d'appel  ni  d'arbitrage  n'a  été  établi 
mais  un  agent  supérieur  ou  plusieurs  peuvent  constituer  un  tribunal  qui  étudiera 
les  plaintes  déposées.  Cependant,  le  surveillant  régional  du  classement  est 
généralement  en  mesure  de  régler  tous  les  différends  de  ce  genre. 
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CLASSEMENT  DES  PORCS  AU  CANADA 

CLASSEMENT  DES  PORCS  VIFS 

Motifs  à  l'origine  du  classement 

Après  la  première  Grande  guerre,  le  Canada  se  trouvait  en  face  d'un  excédent 
de  porcs  et  d'un  marché  languissant.  La  qualité  reprenait  une  grande  impor- 
tance sur  le  marché  britannique  et  les  produits  du  porc  canadien  perdaient  du 
terrain  au  profit  des  producteurs  européens,  faute  d'uniformité  dans  le  poids, 
le  type  et  le  degré  de  fini.  Le  cheptel  porcin  du  Canada  renfermait  une  propor- 
tion élevée  d'animaux  courts,  gros,  gras,  du  type  à  lard  et  le  porc  à  bacon  maigre 
y  était  rare.  Les  porcs  étaient  achetés  et  vendus  à  prix  uniforme,  tous  les  ani- 
maux d'un  même  envoi  rapportant  le  même  prix  sauf  que  l'acheteur  déduisait 
une  somme  arbitraire  pour  les  porcs  lourds,  grossiers,  et  les  truies.  Sur  les 
marchés  publics,  on  gavait  ces  animaux  d'aliments  et  d'eau  avant  de  les  peser 
pour  la  vente  afin  de  leur  faire  ''reprendre  le  poids  perdu  au  cours  du  transport". 

Le  bacon  du  Danemark  était  véritablement  préféré  dans  tout  le  Royaume- 
Uni.  Le  Canada  avait,  il  est  vrai,  expédié  à  la  Grande-Bretagne  une  quantité 
considérable  de  bacon  avant  et  au  cours  de  la  Grande  guerre  de  1914-1918  mais 
sans  chercher  méthodiquement  à  envoyer  un  produit  uniforme  quant  à  la  qualité, 
au  poids  des  demi-carcasses  Wiltshire,  à  la  quantité  de  gras,  au  type  ou  au  mode 
de  préparation.  Par  conséquent,  le  poids,  le  pourcentage  de  gras,  la  conforma- 
tion et  l'apparence  du  bacon  canadien  variaient  énormément.  Par  contre,  le 
bacon  danois  était  uniforme  dans  tous  ces  facteurs.  Il  fallait,  en  améliorant 
l'élevage  du  porc  au  Canada,  tenir  compte  de  ces  différences  ainsi  que  de  l'écart 
marqué  de  prix  qui  séparait  le  bacon  canadien  du  bacon  danois  sur  le  marché 
anglais. 

En  1921,  on  convoquait  une  Conférence  nationale  du  porc  à  la  suite  de  la- 
quelle une  entente  était  conclue  avec  le  commerce  en  vue  du  paiement  d'une 
prime  pour  les  porcs  "à  bacon  de  choix"  {Select  Bacon)  et  l'institution  par  le 
gouvernement  d'un  système  de  classement.  Le  classement  des  porcs  vivants 
commençait  en  novembre  1922  sous  l'empire  de  la  Loi  sur  les  animaux  de  ferme 
et  leurs  produits. 

Le  classement  avait  pour  objet  d'assurer  un  système  grâce  auquel  l'éleveur 
produisant  de  bons  porcs  recevrait  un  meilleur  prix  que  celui  qui  offrait  des 
animaux  inférieurs.  Il  est  vrai  qu'auparavant,  les  wagons  d'animaux  étaient 
cotés  suivant  la  qualité  moyenne  de  la  totalité  du  chargement,  mais  comme  un 
chargement  comprenait  d'habitude  des  porcs  de  plusieurs  éleveurs,  le  meilleur 
prix  que  pouvait  toucher  l'éleveur  de  bons  porcs  était  celui  de  la  valeur  moyenne 
du  wagon.  Si  l'on  tient  compte  de  la  qualité,  il  n'y  avait  donc  pas  rémunération 
équitable  pour  l'agriculteur  ni  de  stimulant  capable  de  le  porter  à  améliorer 
son  élevage.  On  a  donc  conclu  que  le  classement  pourrait  stimuler  la  production 
de  meilleurs  porcs  par  la  création  d'un  système  dans  lequel  la  valeur  d'un  animal 
serait  calculée  strictement  d'après  sa  qualité. 

Fonctionnement  du  système 

Un  personnel  d'inspecteurs  du  gouvernement  fut  placé  aux  marchés  publics 
et  aux  abattoirs  en  vue  de  classer  ou  d'inspecter  le  classement  de  tous  les  porcs 
arrivant  à  ces  endroits.     Au  début,  les  employés  des  abattoirs  classaient  une 


partie  des  animaux  qui  leur  arrivaient  directement  mais  ce  régime  fut  à  peu  près 
discontinué  à  mesure  qu'il  y  eut  suffisamment  de  classeurs  du  gouvernement 
pour  faire  le  classement.  Des  certificats  de  classement  couvrant  tous  les  porcs 
classés  étaient  signés  et  délivrés  par  le  personnel  de  classement. 

On  adopta  d'abord  un  système  d'identification  au  moyen  de  rondelles 
métalliques  se  fixant  à  l'oreille,  mais  le  prix  et  la  distribution  des  rondelles  et 
des  pinces  spéciales  constituaient  un  inconvénient  et  ce  plan  fut  remplacé  par 
le  marquage  sur  le  dos,  au  moyen  de  ciseaux  à  tondre  ou  de  goudron,  système  qui 
se  révéla  satisfaisant.  Des  instructions  furent  émises  sous  forme  de  brochures 
expliquant  un  système  de  marquage  normalisé,  qui  fut  généralement  adopté. 

Un  matériel  spécial  de  triage  des  porcs  fut  créé  et  installé  dans  les  cours  à 
bestiaux  publiques  et  les  abattoirs.  C'était  tantôt  une  simple  barrière  de  triage 
permettant  de  séparer  un  envoi  en  deux  lots,  tantôt  un  dispositif  élaboré  permet- 
tant de  séparer  un  lot  en  cinq  catégories  à  la  fois.  Certains  appareils  compor- 
taient une  balance  à  cadran,  et  ainsi,  pour  un  envoi  d'animaux  marqués,  chaque 
porc  était  pesé  individuellement  et  le  poids,  la  catégorie  et  l'identification,  inscrits 
sur  une  machine  tabulatrice. 

Le  classement  fut  institué  en  trois  étapes: 

1.  Classement  obligatoire  de  tous  les  porcs  aux  cours  à  bestiaux  et  aux 
abattoirs. 

2.  Classement  obligatoire,  ou  identification  en  vue  du  classement,  aux 
points  d'expédition  de  la  campagne. 

3.  Obligation  d'acheter  et  de  vendre  d'après  le  classement.  . 

Dès  le  début  des  services  de  classement,  quelques  agents  d'expédition  de 
coopératives  et  quelques  commerçants  identifièrent  leurs  porcs  pour  le  classe- 
ment officiel  à  destination  et  le  producteur  était  payé  en  conséquence,  mais 
pendant  les  premières  années,  la  plupart  des  porcs  étaient  encore  vendus  à  prix 
unique,  sans  tenir  compte  de  la  qualité  de  chaque  carcasse.  En  1927,  les  règle- 
ments revisés  obligeaient  l'expéditeur  à  classer  au  point  de  chargement,  ou  encore 
à  marquer  les  porcs  en  vue  du  classement  officiel:  les  règlements  instituaient  aussi 
le  marquage  obligatoire  si  le  classement  des  animaux  vifs  fait  par  l'expéditeur 
n'était  pas  satisfaisant.  Cette  réglementation  fut  d'abord  mise  en  vigueur  en 
Ontario  et,  plus  tard,  dans  les  autres  provinces,  à  mesure  que  l'aspect  éducatif 
progressait  et  que  des  provinces  adoptaient  une  loi. 

L'idée  de  vendre  d'après  le  classement  fit  graduellement  son  chemin  dans  les 
régions  où  l'on  produisait  des  porcs  de  bonne  qualité.  Les  abattoirs  établissaient 
des  prix  à  la  fois  pour  les  animaux  non  classés  et  pour  les  animaux  classés.  A 
maints  endroits,  un  expéditeur  commençait  sans  classement,  tandis  que  son 
concurrent  pratiquait  le  classement.  Dans  quelques  régions  où  tous  les  porcs 
manquaient  de  qualité  et  les  expéditeurs  s'opposaient  activement  au  classement, 
le  nouveau  système  ne  fut  adopté  que  lentement. 

En  1929,  on  raffermissait  les  règlements  et  l'on  revisait  les  catégories.  A 
cette  époque,  la  qualité  générale  s'était  améliorée  au  point  où  une  proportion  consi- 
dérable des  porcs  entrait  dans  les  catégories  supérieures  à  la  catégorie  "Épais 
lisse"  (Thick  Smooth)  mais  sans  appartenir  véritablement  à  la  catégorie  "De 
choix"  {Select).  On  supprimait  donc  les  anciennes  catégories  "Epais  lisse" 
et  "De  charcuterie"  (Shop  Hog)  pour  établir  comme  catégories  supérieures  les 
catégories  Bacon  de  choix,  Bacon  et  De  boucherie.  Après  cette  modification, 
on  établit  un  système  dans  lequel  les  rapports  de  classement  des  porcs  étaient 
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envoyés  par  la  poste  directement  aux  agriculteurs  par  les  bureaux  locaux  du 
ministère.  Là  où  les  porcs  étaient  marqués  en  vue  d'identifier  le  producteur,  la 
catégorie  officielle  des  porcs  de  chaque  éleveur  était  déclarée  à  celui-ci.  Lorsque 
l'expéditeur  classait  les  porcs  lui-même,  le  classement  du  lot  d'un  producteur 
était  déclaré  en  même  temps  que  le  classement  par  l'expéditeur  de  la  totalité 
de  l'envoi  (généralement  un  ou  deux  wagons)  de  même  que  le  classement  officiel 
de  la  totalité  de  l'envoi.  L'expéditeur  était  obligé  de  fournir  au  classeur  un  état 
ou  manifeste  montrant  les  marques  d'identification,  ou  son  propre  classement. 
Beaucoup  d'expéditeurs  classaient  en  suivant  de  près  les  normes  officielles  mais 
l'expéditeur  dont  le  classement  s'écartait  invariablement  de  la  normale  se  voyait 
astreint  à  marquer  ses  porcs  en  vue  du  classement  officiel. 

Au  cours  de  ces  années,  les  classeurs  du  gouvernement  se  rendirent  souvent 
aux  points  de  chargement  de  la  campagne  pour  y  donner  des  démonstrations  de 
classement  à  l'avantage  des  producteurs  et  expéditeurs.  On  tenait  aussi  des 
expositions  spéciales  de  porcs  à  bacon,  des  concours  de  portées  de  porcs  à  bacon, 
et  des  concours  de  wagons  complets  de  porcs  à  bacon  aux  grandes  expositions. 

Catégorie  de  base  pour  rétablissement  des  prix 

Le  classement  initial  comprenait  les  catégories  De  choix,  Épais  lisse,  De 
charcuterie  (Shop  Hog),  Lourds,  Légers  et  Rebuts.  Dans  le  commerce,  le  prix 
de  base  s'entendait  pour  la  catégorie  Épais  lisse  et  il  y  avait  prime  de  10  p.  100 
pour  la  catégorie  De  choix  et  diverses  refactions  pour  les  catégories  inférieures. 

Pendant  nombre  d'années  après  la  revision,  la  catégorie  A  bacon  demeura 
la  catégorie  de  base  pour  le  paiement  des  producteurs.  On  calcula  d'abord  une 
prime  de  10  p.  100  que  l'on  versa  pour  les  porcs  de  la  catégorie  supérieure.  Par 
la  suite,  on  adopta  le  paiement  par  tête  afin  d'éliminer  des  écritures  et  le  pesage 
des  porcs  par  catégories  séparées.  Pendant  une  courte  période,  en  1927,  les 
porcs  De  choix  furent  cotés  en  tant  que  prix  de  base  et,  par  la  suite,  après  une 
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nouvelle  entente,  les  deux  catégories  De  choix  et  Épais  lisse  furent  cotées  avec 
un  écart  de  50c.  les  100  livres.  On  revisa  les  catégories  en  1929,  la  deuxième 
catégorie  fut  de  nouveau  choisie  comme  catégorie  de  base  et  le  montant  de  $1 
par  tête  fut  adopté  comme  prime  de  la  catégorie  Bacon  de  choix. 

En  janvier  1932,  une  revision  des  règlements  prescrivait  que  tous  les  porcs 
devaient  être  achetés  et  vendus  classés  dans  chaque  transaction,  y  compris  l'achat 
par  l'abattoir.  Cette  revision  fut  bientôt  appuyée  par  la  mise  en  vigueur  des 
règlements  dans  toutes  les  provinces  sauf  le  Québec.  C'est  seulement  après 
plusieurs  années  que  le  programme  de  classement  fit  son  chemin  dans  cette  pro- 
vince et,  à  la  suite  d'un  effort  concentré,  il  était  mis  en  vigueur  dans  les  cours  à 
bestiaux  de  Montréal.  Pendant  les  années  qui  suivirent,  le  classement  contribua 
à  faire  progresser  considérablement  la  qualité  et  la  quantité  des  porcs  mis  sur 
le  marché  dans  la  province  de  Québec  ainsi  que  dans  d'autres  parties  du  pays. 

Amélioration  de  la  qualité 

Lorsque  le  classement  fut  inauguré,  il  y  avait  de  fortes  quantités  de  porcs 
à  lard  (Poland  China,  Chester  White,  Duroc  Jersey)  au  Canada.  Ces  races 
prédominaient  dans  les  provinces  des  Prairies,  le  sud-ouest  de  l'Ontario,  et  l'on 
en  trouvait  dans  toutes  les  autres  régions  à  côté  de  races  anglaises  qui  possédaient 
plus  ou  moins  le  type  à  bacon.  Les  porcs  de  marché  du  type  à  lard,  même 
lorsqu'ils  étaient  vendus  au  poids  approprié,  entraient  surtout  dans  les  caté- 
gories Épais  lisse  ou  De  boucherie. 

Le  tableau  ci-dessous  met  en  évidence  la  qualité  des  porcs  pendant  la  première 
année  du  classement  et  fait  ressortir  l'amélioration  qui  s'est  produite  sous  le 
régime  du  classement  vif. 

Pourcentage  entrant  dans  la  catégorie  supérieure 

1923         1929         1934         1939 

Alberta 2.3  5.8  12.2  33.2 

Saskatchewan 4.1  3.6  15.5  23.5 

Manitoba 6.6  10.7  14.4  21.8 

Ontario 20.7  27.1  30.5  32.9 

Québec 16.4  10.9  12.5  25.4 

Canada 15.3  16.5         19.0         30.2 

Déficiences  du  classement  vif 

Le  classement  vif  était  certainement  la  première  étape  qui  s'imposait 
logiquement  pour  améliorer  le  porc  en  ce  qu'il  prévoyait  la  séparation  des  porcs 
à  bacon  de  ceux  qui  n'avaient  pas  le  type  à  bacon,  mais  il  devint  graduellement 
évident  que  le  système  comportait  des  faiblesses  importantes  que  nous  allons 
exposer. 

Il  était  impossible  d'estimer  la  pesanteur  avec  assez  de  précision  pendant  le 
classement. 

On  pouvait  faire  jeûner  les  porcs  lourds  pour  les  ramener  ainsi  au  poids 
désiré  mais  les  demi-carcasses  Wiltshire  ou  les  morceaux  ainsi  produits  avaient 
encore  un  poids  supérieur  au  poids  désiré. 
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Le  paiement  aux  producteurs  n'était  pas  équitable  à  cause  de  la  quantité 
inégale  d'alimentation  de  dernière  heure  que  recevaient  les  envois  de  porcs  ou 
les  lots  formant  une  charge  de  camion. 

Il  était  impossible  de  déterminer  exactement  le  degré  de  fini  chez  les  porcs 
vifs. 

Dans  certains  cas,  l'identification  des  porcs  laissait  tout  à  fait  à  désirer; 
c'est  pourquoi  beaucoup  de  producteurs  de  bons  porcs  ne  recevaient  pas  la  prime 
à  laquelle  ils  avaient  droit. 

A  mesure  que  le  classement  se  développa  et  que  le  principe  en  fut  de  plus 
en  plus  accepté,  l'intérêt  pour  l'efficacité  du  classement  se  fit  de  plus  en  plus  vif. 
De  temps  à  autre,  on  mettait  en  doute  les  normes  du  classement  ou  l'interpré- 
tation que  le  classeur  en  faisait.  Dans  tous  les  cas,  un  contre-classement  des 
carcasses  après  l'abattage  était  acceptable  comme  règlement  en  dernier  appel. 
Ces  éléments  entraînèrent  une  étude  sérieuse  du  système  de  classement  abattu. 

CLASSEMENT  DES  CARCASSES  DE  PORCS 

Genèse  du  système 

Le  classement  des  porcs  abattus  avait  été  institué  en  Europe  chez  les  pays 
qui  faisaient  la  concurrence  la  plus  active  au  Canada  sur  le  marché  du  bacon  du 
Royaume-Uni  et  l'on  estima  que  le  Canada  devait  emboîter  le  pas  afin  d'unifor- 
miser davantage  la  qualité  de  son  bacon  quant  au  type,  au  poids  et  au  fini. 

De  1930  à  1932,  le  volume  du  bacon  canadien  exporté  en  Grande-Bretagne 
diminua  énormément:  après  avoir  atteint  une  pointe  de  240  millions  de  livres  en 
1919,  il  était  tombé  à  environ  11  millions  en  1931.  Vers  cette  date,  le  prix  des 
porcs  descendit  aussi  bas  que  $3.50  poids  vif,  surtout  à  cause  de  l'excédent  de 
porcs  qui  engorgeait  les  marchés  canadiens  et  de  la  perte  quasi  totale  du  marché 
britannique.  A  la  Conférence  de  l'Empire  britannique  qui  eut  lieu  à  Ottawa  en 
1932,  des  dispositions  furent  prises  pour  attribuer  au  bacon  canadien  un  contin- 
gent maximum  de  280  millions  de  livres  par  année  sur  le  marché  britannique. 
Les  délégués  de  la  Grande-Bretagne  soulignèrent  que  le  bacon  canadien  n'était 
pas  aussi  acceptable  pour  le  commerce  en  Grande-Bretagne  que  le  bacon  danois 
à  cause  du  manque  d'uniformité  dans  le  poids,  des  variations  dans  le  degré  du 
fini  et  des  différences  de  type.  Ainsi  se  trouvait  clairement  mise  en  évidence  la 
situation  que  le  manque  de  qualité  des  porcs  canadiens  avait  suscitée  à  notre 
bacon.  Le  Canada  avait,  certes,  fait  des  progrès  considérables  dans  l'amélio- 
ration de  son  cheptel  porcin,  mais  il  avait  été  distancé  par  d'autres  pays  expor- 
tateurs de  bacon. 

De  1930  à  1934,  une  somme  considérable  de  travail  expérimental  fur  exé- 
cutée en  vue  de  mettre  au  point  un  système  de  classement  pour  les  porcs  abattus. 
Il  fallait,  entre  autres,  élaborer  un  système  mécanique  ainsi  qu'une  méthode 
satisfaisante  d'identification  et  établir  des  catégories  provisoires  avec  écarts  de 
prix  appropriés. 

Ajoutons  que  ces  travaux  avaient  été  précédés  d'une  expérience  faite  dans 
un  abattoir  de  Toronto  à  l'automne  de  1928,  alors  que  la  totalité  des  abattages 
de  deux  mois  avait  été  classée  par  un  classeur  officiel.  A  la  suite  de  cette  expé- 
rience, les  normes  provisoires  de  classement  des  carcasses  furent  utilisées  pour 
vérifier  les  classements  d'animaux  vifs  et  l'on  entreprit  également  d'autres  tra- 
vaux tels  que  les  concours  de  portées. 
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Avantages  du  classement  des  animaux  abattus 

On  peut  résumer  de  la  façon  suivante  les  principaux  avantages  du  classement 
des  carcasses: 

(1)  Détermination  plus  exacte  du  degré  et  de  la  qualité  du  fini  ainsi 
que  de  la  qualité  du  flanc. 

(2)  Classement  officiel  du  lot  de  porcs  de  chaque  producteur. 

(3)  Limites  de  poids  spécifiques  à  l'intérieur  des  catégories. 

(4)  Elimination  des  inégalités  attribuables  au  rendement  lorsqu'on  paie 
le  producteur  d'après  le  poids  de  la  carcasse. 

(5)  L'identification  du  lot  de  porcs  de  chaque  producteur  permet  de: 

■  a)    Découvrir    l'origine    des    carcasses    dont    le    gras    est    mou    et 
"huileux"  et  d'en  rechercher  les  causes. 

b)  Déterminer  la  présence  de  maladies  dans  les  élevages  de  porcs 
et  prendre  les  mesures  nécessaires  pour  les  réprimer. 

c)  Déterminer  les  géniteurs  dont  les  cryptorchides  sont  issus  et 
éliminer  ces  lignées. 

d)  Trouver  la  cause  des  meurtrissures  et  en  diminuer  la  fréquence. 

é)    Déterminer  d'après  le  classement  des  carcasses  les  sources  de 
bons  géniteurs. 

Problèmes  à  résoudre 

Les  principaux  problèmes  consistaient  à  assurer: 

(1)  Une   méthode   pratique   pour   identifier  le   lot  de   porcs   de  chaque 
cultivateur  après  l'abattage. 

(2)  Une  méthode  pratique  pour  peser  les  carcasses  avec  précision  et  en 
inscrire  les  poids. 

(3)  Un  système  commode  et  approprié  pour  payer  les  producteurs. 

On  a  obvié  à  ces  difficultés  en  employant: 

(1)  Des  appareils  de  tatouage  d'abord  du  type  marteau,  à  lettres  fixes, 

et  ensuite  du  type  rouleau. 

(2)  Des  bascules  (balances)  automatiques  appropriées  dans  les  grands 

abattoirs. 

(3)  Un  certificat  spécial  de  classement  des  carcasses  en  vue  du  paiement 
du  producteur. 

Progrès  réalisés 

En  1940,  plus  de  la  moitié  des  porcs  du  Canada  furent  achetés  et  vendus 
d'après  le  poids  et  le  classement  de  la  carcasse,  système  qui  avait  été  facultatif 
jusqu'à  cette  date.  A  ce  moment,  l'emploi  du  système  avait  pour  résultat  que 
les  producteurs  de  porcs  de  bonne  qualité  vendaient  leurs  porcs  classés  abattus 
afin  d'obtenir  le  plus  possible  pour  leurs  animaux  tandis  que  les  producteurs  de 
porcs  de  type  moins  intéressant,  trop  gras,  et  d'un  médiocre  rendement  à  l'abat- 
tage, vendaient  encore  leurs  animaux  classés  vivants  parce  que  c'était  la  méthode 
qui  leur  assurait  le  meilleur  prix.  Les  abattoirs,  de  leur  côté,  se  trouvaient  à 
payer  plein  prix  les  meilleurs  porcs  sans  pouvoir  trouver  de  compensation  en 
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accordant  un  prix  assez  bas  pour  les  porcs  médiocres.  Disons  ici  qu'il  devenait 
de  plus  en  plus  difficile  de  maintenir  avec  efficacité  le  double  service  du  classe- 
ment vivant  et  du  classement  abattu.  Le  classement  des  porcs  vivants  fut 
donc  discontinué  et  le  classement  abattu  déclaré  seul  système  officiel  de  classe- 
ment à  compter  d'octobre  1940. 

FONCTIONNEMENT  D'UN  SYSTÈME  DE  CLASSEMENT 

DES  PORCS  ABATTUS 

L'introduction  d'un  système  de  classement  des  porcs  abattus  doit  être 
préparée  de  longue  main.  11  faut  non  seulement  faire  connaître  aux  divers 
groupes  intéressés  le  rôle  qu'ils  auront  à  jouer  dans  la  mise  en  œuvre  du  plan, 
mais  les  matières  et  l'outillage  nécessaires  doivent  être  disponibles  et  des  change- 
ments mécaniques  doivent  être  apportés  aux  abattoirs.  Il  faut  ensuite  établir 
de  nouvelles  méthodes  pour  la  manutention  des  porcs  et  les  écritures  qui  s'y 
rapportent. 

Les  appareils  de  tatouage  doivent  être  disponibles  pour  les  camionneurs, 
expéditeurs,  agences  de  vente  ainsi  qu'aux  cours  d'arrivage  des  abattoirs.  11 
faut  avoir  également  des  tickets  de  balance  et  des  feuilles  de  règlement  appro- 
priées et  le  travail  du  bureau  doit  être  rationalisé  afin  de  faciliter  le  règlement 
rapide  dès  que  les  porcs  sont  tués  et  que  les  tickets  arrivent  au  bureau. 

La  disposition  mécanique  et  les  méthodes  de  travail  des  abattoirs  cons- 
tituent un  élément  important.  Il  faut  d'abord  un  petit  enclos  de  réception  au 
quai  de  déchargement  afin  de  pouvoir  tatouer  les  lots  de  porcs  qui  arrivent  non 
identifiés.  Il  n'est  plus  nécessaire  de  peser  les  porcs  vifs,  travail  qui  peut  être 
discontinué  sauf  si  l'on  désire  connaître  le  poids  vif  pour  fins  d'information. 
La  disposition  du  local  d'abattage  et  l'emplacement  de  la  balance  ainsi  que  de 
la  plate-forme  du  classeur  doivent  être  étudiés  très  attentivement.  Lorsque 
la  carcasse  arrive  à  la  balance,  elle  doit  posséder  encore  toutes  les  parties  qui 
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sont  comprises  dans  le  poids  spécifié  pour  les  fins  du  classement,  soit  la  tête,  la 
langue,  la  panne,  les  rognons,  etc.  Il  faut  prévoir  suffisamment  d'espace  pour 
que  le  préposé  au  pesage  puisse  prendre  les  tickets  à  leur  sortie  de  la  balance  et 
les  fixer  sur  la  carcasse. 

La  plate-forme  du  classeur  doit  être  placée  de  façon  qu'après  le  pesage,  les 
carcasses  passent  à  proximité  d'elle  dans  leur  déplacement  vers  le  réfrigérateur. 
Cette  plate-forme  doit  être  de  hauteur  convenable  et  à  un  endroit  bien  éclairé. 
Le  long  de  la  chaîne,  entre  la  balance  et  le  classeur,  on  réservera  un  endroit 
pour  l'employé  de  l'abattoir  qui  inscrit  les  marques  du  tatouage  sur  le  billet  de 
la  balance.  La  disposition  varie  avec  les  établissements.  Lorsque  le  rythme 
de  l'abattage  est  assez  lent,  le  préposé  au  pesage  peut  facilement  écrire  le  numéro 
du  tatouage  sur  chaque  ticket.  Si  l'abattage  se  fait  à  un  rythme  assez  rapide, 
mettons  350  têtes  ou  plus  à  l'heure,  il  faut  un  autre  employé  qui  consacrera 
tout  son  temps  à  inscrire  l'identification,  cet  employé  étant  généralement  placé 
immédiatement  avant  ou  après  le  classeur  le  long  du  rail  de  sorte  qu'il  donnera 
les  tickets  au  classeur  ou  les  recevra  de  celui-ci. 

Le  classeur  ou  l'aide  qui  inscrit  les  numéros  de  tatouage  pourra  généralement, 
au  moment  du  classement,  faire  un  triage  partiel  provisoire  des  tickets  suivant 
l'éleveur  ou  l'expéditeur.  Ce  travail  est  facilité  si  l'on  emploie  des  plateaux 
répartis  en  petits  compartiments  ou  des  planches  dont  les  rangées  de  clous 
servent  à  suspendre  les  tickets  qui  sont  perforés.  Dans  la  plupart  des  établis- 
sements, les  tickets  remplis  sont  envoyés  au  bureau  à  intervalles  fréquents  au 
cours  de  l'abattage  afin  que  l'on  puisse  préparer  les  feuilles  de  règlement.  La 
partie  supérieure  de  ces  feuilles  aura  été  remplie  d'avance  à  partir  des  manifestes 
fournis  avant  l'abattage.  Le  personnel  du  classement  et  celui  du  bureau  des 
achats  du  bétail  de  l'organisme  de  vente  ou  de  l'abattoir  aident  généralement  à 
remplir  les  certificats  de  classement.     Il  est  évident  qu'il  y  a  avantage  à  garder 
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les  divers  lots  de  porcs  non  mélangés  à  partir  des  enclos  de  réception  et  tout  le 
long  de  la  chaîne,  car  cela  facilite  la  préparation  des  feuilles  de  règlement  au  fur 
et  à  mesure  de  l'abattage.  Il  faut  éviter  de  mélanger  les  lots  dans  la  salle  de 
levage  (accrochage)  ou  à  la  cuve  à  échauder. 

L'expérience  a  montré  qu'un  classeur  peut  exécuter  un  bon  travail  à  une 
vitesse  de  600  porcs  à  l'heure  s'il  travaille  pendant  de  courtes  périodes.  Sur 
un  rail  au  rythme  rapide,  une  heure  de  classement  à  la  fois  suffit.  Dans  les  grands 
abattoirs,  les  classeurs  pourront  alterner  entre  le  bureau  et  la  plate-forme  de 
classement.  Cependant,  au  rythme  de  600  têtes  à  l'heure,  une  seule  balance 
automatique  ne  suffit  pas:  il  en  faut  deux,  qui  recevront  leur  carcasse  tour  à 
tour. 

Dans  les  abattoirs,  on  a  mis  au  point  un  mécanisme  ingénieux  qui  permet, 
lors  du  pesage,  de  soustraire  temporairement  la  carcasse  à  l'action  du  doigt 
déplaceur  qui  la  pousse  le  long  du  rail.  Lorsque  la  poulie  qui  supporte  la  car- 
casse atteint  la  section  du  rail  qui  agit  sur  la  balance,  elle  roule  vers  un  sabot 
coulissant  qui  la  porte  par  gravité  d'un  pied  ou  un  peu  plus  vers  l'avant  du  doigt 
déplaceur,  où  elle  est  arrêtée  momentanément.  En  même  temps,  la  poulie 
déclenche  un  interrupteur  électrique  qui  met  la  balance  en  état  de  fonctionne- 
ment. Le  poids  est  imprimé,  le  ticket  est  éjecté,  le  doigt  rattrape  la  poulie 
et  la  carcasse  s'éloigne  de  la  balance.  Le  sabot  coulissant  revient  en  position 
pour  la  prochaine  carcasse. 

Le  classeur  prendra  rapidement  de  la  vitesse  et  de  l'exactitude  en  classant 
les  carcasses  à  mesure  qu'elles  passent  sur  le  rail.  Il  doit  faire  appel  à  son 
jugement  pour  environ  les  deux  tiers  des  porcs  puisque  à  peu  près  le  tiers  tombe 
automatiquement  dans  sa  catégorie  propre  à  cause  du  poids  et  du  sexe.  Un 
coup  d'œil  sur  l'extérieur  de  la  carcasse  suffira  pour  indiquer  si,  quant  au  type 
et  à  la  conformation,  celle-ci  entre  dans  la  première,  la  deuxième  ou  la  troisième 
catégorie.  Un  coup  d'œil  sur  l'épaisseur  et  la  répartition  du  gras  complète 
l'appréciation.  Les  classeurs  disposent  d'outils  de  mesure  appropriés  pour 
vérifier  de  temps  à  autre  la  longueur  de  la  carcasse  ou  l'épaisseur  du  gras  dorsal. 
Cela  confirme  le  classement  de  la  carcasse  qui  semble  appartenir  autant  à  une 
catégorie  qu'à  l'autre  et  contribue  à  garder  l'œil  en  forme. 

Chez  certains  petits  abattoirs  où  il  n'y  a  pas  constamment  de  classeur  dans 
la  salle  d'abattage,  les  carcasses  pourront  être  classées  dans  la  salle  de  ressuage 
ou  dans  le  réfrigérateur  une  fois  l'abattage  terminé.  On  laisse  les  tickets  de 
la  balance,  qui  indiquent  le  poids  et  l'identification,  attachés  à  la  carcasse  jusqu'à 
ce  qu'ils  soient  enlevés  par  le  classeur.  Avec  ce  système,  le  classeur  vérifiera 
l'exactitude  de  la  balance  et  fera  des  contre-pesées  pour  quelques  carcasses  en 
tenant  compte  de  la  perte  de  poids. 

Devoirs  de  l'expéditeur  et  de  l'éleveur 

Il  est  évident  que  l'exactitude  de  l'identification  et  des  écritures  est  une 
condition  essentielle  au  bon  fonctionnement  du  classement  des  animaux  abattus. 
L'expéditeur  doit  marquer  les  porcs  en  les  tatouant  et  fournir  au  classeur  une 
liste  (manifeste)  indiquant  les  nom  et  adresse  des  agriculteurs  avec  le  nombre 
de  porcs  et  la  marque  de  tatouage  de  chaque  éleveur.  Ces  renseignements  de- 
vront être  aux  mains  du  classeur  au  moment  de  l'abattage. 
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Le  producteur  a  tout  intérêt  à  ce  que  son  expéditeur  ou  camionneur  se 
conforme  à  ces  exigences  soigneusement  et  promptement.      Il  importe  que 

(1)  le  tatouage  soit  bien  fait  et  que  la  même  marque  ne  serve  pas,  par 
erreur,  pour  deux  producteurs; 

(2)  le  tatouage  soit  placé  sur  le  côté  du  porc  exigé  par  l'abattoir; 

(3)  les  nom  et  adresse  de  l'agriculteur  soient  écrits  correctement; 

(4)  l'écriture  sur  le  manifeste  soit  bien  lisible; 

(5)  le  manifeste  arrive  à  l'abattoir  avant  que  les  porcs  soient  tués. 

Identification  par  le  tatouage 

Le  lot  de  porcs  de  chaque  agriculteur  doit  être  identifié  avant  d'être  mélangé 
à  d'autres  porcs  à  la  ferme  ou  au  point  de  groupage.  Les  agriculteurs  qui  livrent 
leurs  propres  porcs  peuvent  les  faire  tatouer  à  l'arrivée  à  la  cour  à  bestiaux  ou 
à  l'abattoir.  Pour  éviter  l'emploi  d'une  même  marque  par  deux  éleveurs  n'im- 
porte où  au  Canada,  tous  les  marteaux  à  tatouer  sont  enregistrés  à  Ottawa  et 
des  copies  de  ces  enregistrements  sont  gardées  dans  les  bureaux  des  surveillants 
régionaux  du  classement. 


Le  tatouage  se  place  sur  le  côté  du  porc  qui  convient  à  un  abattoir  donné.  L'empreinte 
doit  se  trouver  à  environ  six  pouces  de  la  colonne  vertébrale,  sur  le  coussin  musculaire 
de  l'arrière  de  l'épaule.  Tous  les  marteaux  à  tatouer  qui  sont  attribués  sont  enregistrés 
à  Ottawa  en  vue  d'empêcher  le  double  emploi  d'une  même  marque  n'importe  où  au 
Canada.     Noter  aussi  l'estampille  "Canada  Approved"  sur  l'épaule. 

Encre  à  tatouer. — L'encre  à  tatouer  doit  avoir  la  composition  voulue  afin 
qu'elle  reste  sur  la  peau  et  qu'elle  ne  soit  pas  absorbée,  délavée,  ni  décolorée. 
On  emploiera  seulement  une  encre  qui  a  été  éprouvée  et  reconnue  bonne. 


Causes  ordinaires  des  tatouages  indistincts 

On  économisera  du  temps  et  l'on  éliminera  les  erreurs  en  gardant  les  tatoua- 
ges toujours  bien  lisibles.     Les  principales  causes  de  difficulté  sont  les  suivantes: 
(1)    manque   d'encre: — on   emploiera   toujours   une    bonne   encre   et   l'on 
chargera   l'appareil   après  chaque   marquage: 
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(2)  encre  figée: — marquage  fait  pendant  l'hiver;  l'encre  congelée  ou  figée 
ne  marquera  pas  bien; 

(3)  aiguilles  émoussées: — on  remplacera  les  caractères  dont  les  aiguilles 
sont  émoussées  par  des  neuves  lorsque  ces  aiguilles  ne  portent  pas 
suffisamment  d'encre  pour  faire  un  tatouage  net; 

(4)  caractères  incomplets: — les  aiguilles  peuvent  se  desserrer  ou  tomber; 

(5)  caractères  retournés: — lors  du  posage,  il  arrive  que  les  caractères 
soient  fixés  la  tête  en  bas:  ainsi,  un  5  pourra  se  lire  comme  un  2  ou 
un  6  comme  un  9; 

(6)  absence  des  caractères  extrêmes: — il  est  important  que  les  caractères 
fixes  extrêmes  soient  bien  en  place; 

(7)  mauvaise  frappe: — si  l'opérateur  ne  frappe  pas  droit,  les  chiffres  ou 
lettres  extérieurs  ne  seront  pas  nets  ou  ne  paraîtront  pas  du  tout; 

(8)  marques  placées  au  mauvais  endroit: — les  porcs  à  tatouer  doivent 
être  confinés  dans  une  enceinte  assez  petite  pour  que  l'on  puisse  les 
marquer  comme  il  faut.  L'empreinte  doit  se  trouver  à  environ  six 
pouces  de  la  colonne  vertébrale,  sur  le  coussin  musculaire  de  l'arrière 
de  l'épaule; 

(9)  tatouage  apposé  tête  en  bas: — l'opérateur  doit  toujours  se  tenir  à 
l'arrière  du  porc  et  garder  le  manche  de  l'appareil  parallèle  à  l'ani- 
mal; 

(10)  tatouage  double: — il  arrivera  que  l'opérateur  marque  un  porc  avant 
d'avoir  changé  le  caractère  qui  a  servi  au  lot  précédent.  Il  devra 
tatouer  de  nouveau  l'animal,  avec  les  bons  chiffres,  en  frappant  d'abord 
sur  la  marque  initiale  pour  la  défigurer,  et  en  frappant  ensuite  deux 
fois  à  quelques  pouces  de  la  marque  initiale; 

(11)  tatouage  sur  le  mauvais  côté: — les  méthodes  de  travail  dans  le  local 
d'abattage  varient  avec  les  établissements.  L'opérateur  doit  tou- 
jours marquer  le  côté  demandé  par  son  acheteur  ou,  en  cas  de  doute, 
il  pourra  marquer  les  deux  côtés. 

Retenue  des  carcasses  par  l'inspecteur  classeur 

Le  classeur  peut,  s'il  le  juge  nécessaire,  placer  une  étiquette  portant  les 
mots  "Hold  for  Grading'  ("Retenir  pour  le  classement")  sur  une  ou  plusieurs 
carcasses.  Le  propriétaire  ou  l'exploitant  de  l'abattoir  doit  conserver  ces  car- 
casses tant  qu'elles  n'ont  pas  été  libérées  par  le  classeur.  Celui-ci  peut  aussi 
différer  la  délivrance  des  certificats  de  classement. 

Lorsque  l'inspecteur  ne  peut  par  d'autres  moyens  obtenir  la  collaboration 
qui  lui  permettra  d'attribuer  les  catégories  voulues,  il  peut,  après  avis  raison- 
nable, se  servir  de  cette  méthode  pour  obtenir  une  bonne  identification  des  car- 
casses. 

Certificats  de  classement  des  carcasses 

Les  Règlements  prescrivent  que  le  classeur  doit  délivrer  des  certificats  de 
classement  pour  toutes  les  carcasses  qu'il  classe.  Ces  certificats  doivent  porter 
seulement  le  nombre  de  carcasses  de  chaque  catégorie,  les  nom  et  adresse  du 
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cultivateur,  l'identification  du  tatouage  et  les  renseignements  qui  s'y  rattachent. 
Au  début,  c'était  le  seul  certificat  à  être  délivré.  Les  feuilles  de  règlement  de 
l'abattoir  ou  de  l'agence  de  vente  portaient  les  mêmes  renseignements  que  le 
certificat,  en  plus  du  poids  et  du  calcul  du  paiement. 

Au  cours  des  années,  on  a  préparé  une  combinaison  de  ces  deux  documents. 
Le  commerce  pouvait  fournir  et  utiliser  ces  formules  à  condition  de  réserver 
suffisamment  d'espace  pour  les  catégories  et  la  signature  du  classeur,  dont  la 
mention  était  requise  par  le  ministère. 

Lorsque  le  programme  fédéral  de  prime  à  la  qualité  des  porcs  fut  inauguré, 
en  1944,  les  maisons  de  commerce  désiraient  continuer  à  se  servir  de  la  formule 
combinée  et  l'on  ajouta  à  celle-ci  un  chèque  de  prime.  La  formule  qui  sert 
présentement  constitue  donc  un  document  triple,  soit  chèque  de  prime,  certificat 
de  classement  et  état  de  règlement.  Le  ministère  fournit  ces  formules  et,  en 
retour,  le  commerce  remplit  les  chèques  de  prime  pour  le  gouvernement,  ces 
chèques  étant  signés  par  le  classeur. 
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Combinaison  d'un  chèque  de  prime,  d'un  certificat  de  classement  et  d'une  feuille  de 
règlement.     A  gauche  le  recto,  à  droite  le  verso. 

Tickets  de  balance 

Seuls  les  tickets  de  balance  approuvés  par  le  ministère  servent  pour  les  car- 
casses de  porcs.  Ces  tickets  sont  perforés  de  façon  qu'on  puisse  laisser  sur  la 
carcasse  un  talon  indiquant  le  poids.      La  partie  la  plus  grande  (volant)  renferme 


20 


assez  d'espace  pour  la  mention  du  poids,  de  la  marque  de  tatouage  et  de  la  caté- 
gorie. Lorsque  ces  détails  ont  été  inscrits,  les  volants  sont  portés  au  bureau  de 
l'abattoir  où  sont  préparés  les  certificats  de  classement. 


Tickets  de  balance  de  porcs 

Symboles  explicatifs  du  classement 

Sur  chaque  ticket  de  balance  sont  énumérés  les  symboles  que  le  classeur 
utilise  pour  indiquer  pourquoi  il  abaisse  le  classement  de  certaines  carcasses: 
cela  s'applique  nettement  aux  carcasses  Bl,  C  et  D  qui  tombent  dans  le  poids 
de  la  catégorie  A. 

L'emploi  du  bon  symbole  de  classement  pour  chaque  ticket  est  un  détail 
important  car  beaucoup  de  producteurs  étudient  ces  symboles  pour  améliorer 
la  qualité  de  leur  production  future. 

On  considère  généralement  que  c'est  à  l'agence  de  vente  ou  à  l'abattoir  de 
transcrire  les  symboles  sur  le  recto  du  certificat  de  classement  ainsi  que  le  poids 
de  chaque  carcasse  mais,  quoi  qu'il  en  soit,  les  tickets  marqués  des  symboles 
que  l'on  conserve  en  classeur  aident  souvent  le  classeur  à  expliquer  pourquoi  il 
a  placé  tel  lot  de  porcs  dans  telle  ou  telle  catégorie. 


Fini 


F+ Excès  de  gras  sur  l'épaule,  ou  la  longe,  ou  les  deux. 

F— Insuffisamment  fini,  trop  maigre. 


Type 


T Type  général  déficient,  mal  équilibré,  demi-carcasse  courte 

ou  profonde,  côte  arrondie. 

H Jambon  mal  conformé  ou  insuffisance  de  chair. 

L Insuffisance  de  chair  sur  la  longe. 

S Épaule  forte,  arrondie  ou  profonde. 

21 
62550-9—4 


Grossièreté 

R Grossier,  cicatrice,  déformé,  castration  tardive,  exposé  aux 

intempéries,  peau  malade  ou  atteinte  de  parasites,  arti- 
culations arthritiques.  Ce  symbole  représente  une  défi- 
cience moins  grave  que  celle  qui  est  appelée  "lésion  ou 
blessure". 

Pigmentation 

P Pigmentation  ou  racines  de  poil  foncées. 

Cette  liste  figure  au  verso  du  certificat  de  classement  de  la  carcasse  de  porc, 
à  l'intention  du  producteur.  Le  poids  de  chaque  carcasse  et  les  symboles  appro- 
priés sont  généralement  inscrits  au  recto  du  certificat,  par  les  employés  des 
maisons  de  commerce  qui  font  le  paiement. 

Pesage  des  carcasses 

Toutes  les  balances  qui  servent  à  peser  les  carcasses  de  porcs  doivent  être 
approuvées  par  le  Ministre.     Divers  types  de  balances  agréés  sont  utilisés. 

(1)  Printomatic:  fonctionne  automatiquement  et  imprime  la  pesée  sur 
le  ticket. 

(2)  Printweigh:  imprime  le  ticket  mais  est  actionnée  à  la  main. 


(3)  A  cadran 

(4)  A  fléau 


conviennent  seulement  pour  les  petits  établissements. 
Actionnées  à  la  main.  Le  préposé  lit  le  poids  et  l'ins- 
crit sur  un  ticket  de  balance. 


Beaucoup  de  grands  abattoirs  disposent  d'une  deuxième  balance  qui  servira 
si  la  balance  ordinaire  se  dérègle  ou  pour  vérifier  la  précision  de  celle-ci.  Les 
carcasses  sont  pesées  à  la  livre  près. 

Essai  de  la  balance 

Le  classeur  voit  à  ce  que  l'on  vérifie  les  balances  sur  lesquelles  les  carcasses 
de  porc  sont  pesées.  Cette  vérification  se  fait  avant  chaque  période  d'abattage 
et,  autant  que  possible,  pendant  l'abattage  aussi.  Le  matériel  comprend  au 
moins  quatre  poids  étalons  de  50  livres  et  quatre  crochets  ou  une  table  de  sus- 
pension. Beaucoup  d'autres  établissements  possèdent  un  autre  matériel  de 
vérification,  soit  un  poids  d'environ  150  livres  suspendu  à  une  poulie  qui  peut 
passer  sur  la  balance  au  cours  de  l'abattage  lorsqu'un  doigt  libre  se  présente  sur 
le  rail.  Ce  système  a  l'avantage  de  faire  passer  le  poids  étalon  sur  la  balance 
tout  comme  les  carcasses  de  porcs,  et  l'on  se  trouve  donc  à  vérifier  la  précision 
de  la  balance  en  fonctionnement. 

Si  l'on  constate  qu'une  balance  ne  donne  pas  une  pesée  exacte,  on  arrête 
immédiatement  les  travaux  et  l'on  corrige  la  balance  avant  de  continuer.  On 
pèse  de  nouveau  les  carcasses  dont  on  n'est  pas  sûr  de  l'exactitude  de  la  pesée. 

Poids  des  poulies  et  tinets 

Les  poids  des  poulies  et  tinets  (jambiers)  doivent  être  normalisés  dans  chaque 
établissement.  On  marque  toute  poulie  ou  tinet  que  l'on  croit  ne  pas  avoir  le 
poids  requis  et  on  vérifie  leur  pesée  dès  que  l'occasion  s'en  présente.  Les  tolé- 
rances permises  sont  minimes.  On  rend  les  poids  uniformes  en  déposant  un 
peu  de  métal  sur  les  poulies  trop  légères,  détail  important  lorsqu'on  utilise  des 
poulies  nouvelles,  ou  qu'un  abattoir  inaugure  le  service  de  classement. 
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On  établit  le  poids  moyen  des  poulies  et  tinets  à  chaque  centre  de  classe- 
ment. L'inspecteur  de  classement  et  le  représentant  de  l'établissement  pèsent 
habituellement  100  poulies  et  tinets  en  lots  de  25  ou  50,  ils  en  inscrivent  le  poids 
et,  avec  ces  données,  estiment  le  poids  moyen.  L'inspecteur  de  classement 
affiche  à  un  endroit  bien  en  vue  sur  chaque  balance  un  avis  portant  les  détails 
sur  la  tare  à  employer  pour  contrebalancer  le  poids  de  la  poulie  et  du  tinet. 

Approbation  des  préposés  aux  balances 

Les  Règlements  prescrivent  que  le  matériel  de  pesage  et  les  peseurs  doivent 
être  agréés  par  le  Ministre.  Comme  le  pesage  est  une  opération  particulière- 
ment importante  pour  le  paiement  des  carcasses,  le  préposé  à  la  balance  doit 
toujours  être  une  personne  capable  de  faire  fonctionner  celle-ci  avec  exactitude. 
Le  classeur  consulte  le  régisseur  de  l'établissement  afin  de  choisir  des  peseurs 
qualifiés  et  il  présente  ses  recommandations  à  Ottawa  pour  les  faire  approuver 
par  le  ministère. 


La  balance  automatique  imprime  le  poids  sur  le  ticket 
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Classement  des  carcasses  défectueuses 

Les  carcasses  de  porcs  portent  parfois  des  dommages  ou  défauts  de  toutes 
sortes  attribuables  à  la  maladie  ou  aux  blessures;  on  peut  dans  ce  cas  se  demander 
si  le  classement  de  la  carcasse  doit  être  abaissé.  Dès  le  début,  les  meurtrissures 
ordinaires  et  autres  avaries  d'importance  secondaire  qui  peuvent  survenir  pen- 
dant le  transport  n'ont  pas  été  considérées  comme  des  facteurs  importants  dans 
le  classement,  et  ainsi,  les  pertes  de  cette  nature  sont  ajoutées  aux  frais  de 
l'abattoir  parce  que  l'on  ignore  qui  est  responsable  des  dégâts.  Dans  le  cas  de 
dommages  graves  et  considérables  qui  viennent  de  se  produire,  le  classeur  appose 
la  catégorie  régulière  et  ajoute  les  mots  "lésion  ou  blessure  physique"  ou  "es- 
tropié". Les  défauts  moins  importants  qui  remontent  au  séjour  de  l'animal 
chez  le  producteur,  par  exemple  une  blessure  guérie,  déclassent  généralement 
d'une  catégorie.  Dans  le  cas  d'une  avarie  grave  qui  a  son  origine  à  la  ferme,  par 
exemple  un  animal  boiteux  souffrant  d'arthrite,  le  classeur  appose  les  mots 
"lésion  ou  blessure  physique"  et  le  paiement  est  débattu  entre  acheteur  et  ven- 
deur. 

Les  porcs  qui  meurent  avant  l'abattage  ne  sont  pas  classés  mais  l'on  essaie 
par  tous  les  moyens  d'en  découvrir  les  numéros  d'identification.  Le  certificat 
de  classement  indiquera  qu'un  porc  du  lot  est  mort,  de  sorte  que  le  nombre 
expédié  figurera  au  complet  sur  la  feuille  de  règlement. 

Les  carcasses  condamnées  ou  rejetées  sont  classées  de  la  façon  habituelle 
et  le  nombre  figure  dans  un  espace  prévu  sur  le  certificat  de  classement.  Le 
règlement  des  porcs  condamnés  se  fait  de  gré  à  gré  entre  acheteur  et  vendeur. 

Les  porcs  cryptorchides  (carcasses  ayant  un  testicule  à  l'intérieur)  sont 
l'objet  d'une  attention  spéciale.  Des  dispositions  sont  prises  dans  chaque  éta- 
blissement pour  que  le  classeur  ou  l'inspecteur  vétérinaire  voie  la  carcasse 
portant  l'organe,  encore  fixé  par  son  attache  naturelle,  car  autrement  aucune 
carcasse  n'est  classée  "cryptorchide".  Les  producteurs  sont  assurés  d'une  chose, 
savoir  que  même  s'ils  estiment  qu'une  castration  normale  a  été  faite  à  l'époque 
habituelle,  toute  carcasse  classée  "cryptorchide"  possédait  au  moins  un  testicule 
au  moment  de  l'abattage:  environ  1  p.  100  de  tous  les  porcs  mâles  vendus  sont 
cryptorchides. 

Les  carcasses  de  cryptorchides  sont  estampillées  d'une  grande  lettre  "R" 
plusieurs  fois  de  chaque  côté.  Si  la  carcasse  dégage  un  tant  soit  peu  d'odeur 
sexuelle,  elle  est  condamnée  par  l'inspecteur  vétérinaire  comme  impropre  à 
l'alimentation  humaine  et,  dans  les  autres  cas,  elle  est  l'objet  d'une  attention 
spéciale  de  la  part  de  l'abattoir.  Dans  certains  cas,  on  fera  des  essais  de  cuisson 
et  quelques  carcasses  pourront  entrer  dans  la  fabrication  de  la  saucisse  ou  d'un 
autre  produit  de  charcuterie. 

Les  carcasses  de  truies  sont  classées  comme  telles  lorsque  le  développement 
de  la  mamelle  est  suffisant  pour  nécessiter  un  parage  spécial;  c'est  la  valeur 
commerciale  de  la  carcasse  qui  sert  de  critère.  D'habitude,  une  femelle  qui  a 
allaité  une  portée  entrera  dans  la  catégorie  des  truies,  tandis  qu'une  femelle  à 
sa  première  gestation  dont  la  ligne  du  ventre  est  lisse  et  ferme  pourra  parfois 
être  considérée  comme  un  porc  ordinaire  et  entrera  dans  la  catégorie  Lourd  ou 
Extra  lourd  suivant  son  poids.  Le  parage  du  ventre  de  la  truie  se  fait  seulement 
une  fois  la  carcasse  pesée. 

Les  verrats  châtrés  se  reconnaissent  par  des  signes  évidents  de  masculinité 
et  de  grossièreté,  et  l'on  porte  une  attention  spéciale  à  la  grandeur  de  l'attache 
du  corps  caverneux  ainsi  qu'aux  "boucliers"  de  l'épaule. 
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Il  arrivera  parfois  que  des  verrats  soient  mis  sur  le  marché  non  châtrés. 
Ces  animaux  sont  classés  comme  tels  et  sont  sujets  à  condamnation  par  l'inspec- 
teur vétérinaire. 

Les  racines  de  poil  et  la  pigmentation  foncées  constituent  des  éléments 
importants  dans  le  classement.  Certaines  carcasses  de  porcs  dont  la  peau  est 
pigmentée  peuvent  être  nettoyées  de  sorte  qu'il  n'y  restera  pas  de  coloration 
désagréable,  mais  très  souvent  le  nettoyage  est  impossible  et  il  est  nécessaire 
d'écorcher.  Les  carcasses  de  la  catégorie  supérieure  doivent  être  exemptes  de 
"signes  évidents  de  racines  de  poil  ou  de  pigmentation  foncées".  Cet  état  se 
rencontre  souvent  en  même  temps  qu'une  apparence  tachetée  du  flanc  qui  néces- 
site un  parage  excessif. 

Intervalles  de  poids  des  catégories  et  classes 

Les  intervalles  de  poids  sont  fondés  sur  l'utilité  commerciale  des  morceaux 
des  carcasses  de  divers  poids  et  ils  apportent  des  limites  déterminées  aux  poids 
des  carcasses  des  catégories  supérieures.  On  pourra  certes  se  demander  s'il 
est  équitable  qu'un  producteur  subisse  une  réfaction  pour  une  carcasse  dont  le 
poids  s'écarte  d'une  livre  des  limites  fixées  mais  il  faut  dire  que  les  éventails  de 
poids  ont  été  établis  assez  larges  afin  de  favoriser  le  producteur.  Les  poids  des 
carcasses  les  plus  recherchés  dans  le  commerce  oscillent  entre  150  et  155  livres 
et  le  prix  maximum  est  payé  sur  les  carcasses  admissibles  à  d'autres  égards  et 
dont  le  poids  se  situe  dans  un  intervalle  de  variation  de  30  livres.  Ainsi,  le  porc 
qui,  d'après  les  normes,  s'écarte  d'une  livre  des  limites  fixées,  se  trouve  de  fait 
éloigné  de  plusieurs  livres  du  poids  le  plus  recherché.  Le  principe  d'un  intervalle 
de  variation  assez  ample  pour  la  catégorie  supérieure  est  généralement  reconnu 
comme  équitable  et  juste  parce  qu'il  joue  à  l'avantage  du  producteur  dont  les 
animaux  sont  à  la  limite  du  poids  et  qu'il  évite  l'emploi  d'un  nombre  plus  grand 
de  sous-catégories  pour  le  calcul  du  paiement. 

A  mesure  que  l'on  descend  dans  les  catégories  inférieures,  les  limites  de  poids 
s'élargissent  encore  davantage. 

Détermination  des  écarts  de  prix  entre  les  catégories 

Comme  on  l'a  dit,  il  y  a  toujours  eu  un  écart  de  prix  assez  rigide  entre  les 
deux  catégories  supérieures,  que  les  animaux  soient  payés  par  tête  ou  à  la  livre. 
Cet  écart  a  été  maintenu  par  simple  entente  plutôt  que  par  une  réglementation, 
les  représentants  des  producteurs  conférant  de  temps  à  autre  avec  ceux  des 
abattoirs,  d'habitude  en  même  temps  que  des  représentants  du  ministère  de 
l'Agriculture  du  Canada  qui  servent  de  conseillers.  Cet  écart  fixé  entre  la 
première  et  la  deuxième  catégorie  a  été  nécessaire  pour  garantir  au  producteur 
une  marge  sur  ses  animaux  de  la  catégorie  supérieure. 

La  valeur  des  catégories  inférieures  varie  suivant  l'offre  et  la  demande  pour 
divers  poids  et  qualités.  Quoique  les  écarts  de  ces  catégories  soient  généralement 
assez  stables,  ils  se  déplaceront  suivant  le  temps  et  le  lieu  et,  à  l'occasion,  il  est 
utile  d'effectuer  des  ajustements  pour  arrêter  une  offre  excessive  de  carcasses 
non  recherchées  telles  que  les  carcasses  trop  légères  ou  trop  lourdes. 

Quoique  tous  les  écarts  de  prix  entre  catégories  doivent  être  fondés  sur  la 
valeur  commerciale,  ils  pourront  parfois  s'écarter  un  peu  et  à  bon  droit  de  cette 
valeur,  afin  de  fournir  un  stimulant  capable  d'inciter  l'éleveur  à  modifier  ses 
méthodes  de  production.     Cependant,  il  ne  faut  pas  laisser  ces  écarts  s'éloigner 
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En  haut:  parage  du  gras  de  la  longe.     En  bas:  surplus  de  gras  et  saindoux  préparé 

avec  ce  gras. 

trop  de  la  valeur  commerciale  réelle  car,  pour  certaines  catégories,  les  maisons 
de  commerce  trouveront  vite  moyen  de  tirer  profit  de  ces  carcasses  aux  dépens 
de  celles  des  catégories  supérieures. 

Le  volume  total  des  porcs  mis  sur  ie  marché  un  jour  donné  représente  dans 
le  commerce  des  viandes  une  certaine  somme,  déterminée  par  ce  que  le  consom- 
mateur consent  à  payer,  et  cette  valeur  globale  ne  sera  évidemment  pas  influencée 
par  un  procédé  ou  l'autre  de  classement.  Le  régime  de  classement  cherche  sim- 
plement à  distribuer  cet  argent  parmi  les  producteurs  conformément  à  la  qualité 
des  animaux  que  chacun  a  produits,  et  il  importe  à  ce  point  de  vue  que  les  écarts 
de  prix  soient  bien  ajustés. 

Nombre  de  catégories 

Si  l'on  cherche  à  établir  une  série  de  catégories  pour  les  carcasses  à  viande, 
on  se  heurte  immédiatement  à  un  problème  particulier  à  la  plupart  des  produits. 
Le  commerce  tend  à  exiger  une  série  de  catégories,  tandis  que  le  producteur  en 
veut  quelques-unes  seulement.  Toutes  les  carcasses  qui  entrent  dans  une 
catégorie  déterminée  ne  donnent  pas  des  poids  égaux  chez  les  divers  morceaux. 
Il  en  résulte  beaucoup  de  petites  variations  de  valeur  que  les  maisons  de  salaison 
cherchent  à  traduire  par  des  variations  dans  le  prix  d'achat.  C'est  ainsi  qu'elles 
visent  à  avoir  beaucoup  de  catégories  et  beaucoup  de  prix.  D'autre  part, 
l'agriculteur  considère  chaque  catégorie  additionnelle  comme  une  autre  occasion 
de  réfaction  de  la  part  de  l'acheteur. 
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Toute  échelle  acceptable  de  catégories  doit  donc  chercher  à  concilier  ces 
deux  points  de  vue.  A  l'occasion,  deux  catégories  ou  sous-catégories  ou  plusieurs 
auront  la  même  valeur  commerciale  et  l'on  peut  les  grouper  en  vue  du  règlement, 
mais  sans  omettre  de  les  déclarer  à  l'agriculteur.  Dans  le  cas  de  certaines  caté- 
gories, l'acheteur  peut  opérer  une  séparation  des  poids  à  l'intérieur  de  la  caté- 
gorie, en  faisant  deux  prix  qui  tiennent  compte  de  la  valeur  des  divers  poids. 

CATÉGORIES  DE  CARCASSES  DE  PORC 

Dans  les  poids  les  plus  recherchés,  trois  catégories  principales  englobent  la 
majorité  des  carcasses  de  porcs.  Les  autres  catégories  qui  complètent  cette 
échelle  embrassent  les  carcasses  d'animaux  trop  lourds,  trop  légers,  grossiers, 
infirmes  ainsi  que  les  carcasses  de  truies  et  celles  de  verrats  châtrés.  Les  prin- 
cipales spécifications  des  trois  premières  catégories  A,  B  et  C  (type  à  bacon  de 
choix,  à  bacon  de  deuxième  qualité  et  type  non  à  bacon)  sont  les  suivantes: 

Catégorie  A. — Carcasse  longue,  maigre,  lisse  et  bien  équilibrée,  épaules 
et   bajoues   légères,   jambons   et   longes  bien   remplis,    côtés    plats, 
flancs  remplis,  gras  ferme,  bien  distribué  et  pas  trop  abondant,  peau 
lisse  et  exempte  de  marques  évidentes  de  racines  de  poils  foncées. 
Cette  catégorie  fournit  la  meilleure  qualité  de  viande,  ainsi  que  les 
morceaux  ayant  les  poids  les  plus  recherchés. 
Catégorie  B. — Carcasse  un  peu  plus  courte  avec  un  peu  plus  de  gras  que 
la  catégorie  A,  côtés  plus  arrondis,  épaules  plus  fortes,  jambons  un 
peu  gras  ou  un  peu  minces,  gras  dorsal  inégal  ou  un  peu  mince  ou 
trop  mou. 
Catégorie  C. — Cette  carcasse  doit  aussi  être  de  bonne  qualité,  mais  les 
côtés  peuvent  être  courts,  les  côtes  arrondies,  les  épaules  fortes,  et 
la  carcasse  généralement  trop  grasse. 

Note:  On  trouvera  dans  les  Règlements  sur  le  classement  des  carcasses  de  porcs 
les  spécifications  détaillées  du  poids  et  de  la  longeur  des  carcasses,  de  l'épaisseur  du  lard, 
spécifications  sujettes  à  être  modifiées  de  temps  à  autre. 

Rendement  des  morceaux  de  gros 

Un  essai  de  découpe  effectué  en  1950  à  Toronto,  Winnipeg  et  Edmonton, 
sur  des  carcasses  de  151  à  160  livres,  a  donné  les  proportions  suivantes  de  mor- 
ceaux parés,  calculés  sur  le  poids  des  carcasses  chaudes: 


Pourcentages 

Catégorie  A 

Catégorie  B 

Catégorie  C 

19.87 

19.09 

17.12 

13.75 

14.61 

13.83 

16.03 

14.73 

14.12 

16.43 

15.68 

14.66 

66.08 

64.11 

59.73 

13.58 

16.80 

22.08 

Jambon 

Flanc 

Longe 

Epaule  New  York 

Total  des  morceaux  primaires. . . 
Gras  de  panne  et  de  parage 

Assurance  contre  la  condamnation 

Pendant  nombre  d'années,  tous  les  abattoirs  avaient  l'habitude  de  déduire 
1/2  p.  100  de  la  valeur  de  toutes  les  carcasses  pour  constituer  une  assurance  contre 
les  pertes  subies  par  l'éleveur  par  la  saisie  des  carcasses.  Ce  système  a  été 
discontinué  en  septembre  1953.  Depuis  lors,  les  pertes  par  condamnation  font 
partie  des  frais  d'exploitation  de  l'abattoir,  sauf  si  les  animaux  sont  achetés 
"sujets  à  l'inspection". 
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Porcs  achetés  "  sujets  à  l'inspection  " 

Certains  porcs  arrivent  à  destination  dans  un  état  physique  qui  permet  de 
se  demander  si  leurs  carcasses  seront  déclarées  acceptables  pour  la  consomma- 
tion par  l'inspecteur-vétérinaire.  Le  futur  acquéreur  peut  alors  déclarer  qu'il 
paiera  le  producteur  seulement  si  la  carcasse  est  déclarée  bonne.  Ces  porcs 
doivent  être  déclarés  et  identifiés  comme  tels  avant  d'être  abattus.  On  dit 
alors  que  ces  porcs  sont  "sujets  à  l'inspection". 

Les  acheteurs  de  porcs  pourront  apprendre  par  expérience  que  certains 
producteurs  mettent  sur  le  marché  des  porcs  qui  sont  atteints  de  maladies  graves 
et  exposés  à  être  condamnés.  Dans  ce  cas,  l'acheteur  avise  le  producteur  ou 
son  agent  (camionneur,  commerçant  de  campagne  ou  commissionnaire)  qu'il 
achètera  ces  porcs  seulement  comme  "sujets  à  l'inspection".  En  ce  cas,  c'est 
le  vendeur  qui  subira  les  pertes  dues  à  la  condamnation  ou  au  rejet. 

LE  CLASSEMENT  DES  PORCS  ABATTUS, 
LE  POUR  ET  LE  CONTRE 

Certains  producteurs  et  leurs  représentants  prétendent  que  le  gouvernement 
devrait  fournir  les  services  de  classement  des  porcs  à  la  fois  vivants  et  abattus, 
le  vendeur  utilisant  le  système  qui  lui  conviendrait  le  mieux.  Sans  contester 
la  valeur  du  classement  abattu,  on  estime  qu'il  amoindrit  la  puissance  de  mar- 
chandage, particulièrement  si  les  porcs  doivent  être  expédiés  vers  des  marchés 
éloignés  (de  la  province  d'Alberta  sur  Vancouver,  ou  sur  Winnipeg).  Les 
tenants  du  classement  abattu  ne  croient  pas  qu'il  en  soit  nécessairement  ainsi, 
mais  ils  pensent  que  de  bonnes  méthodes  de  vente  sont  également  efficaces  avec 
les  deux  systèmes  de  classement.  Disons  en  passant  qu'à  cause  de  l'augmenta- 
tion des  prix  de  transport  par  chemin  de  fer,  les  expéditions  de  porcs  vifs  sur  de 
longues  distances  de  l'ouest  du  Canada  vers  l'est  ont  considérablement  diminué. 

Aucun  règlement  officiel,  national  ou  provincial,  n'exige  que  les  porcs  soient 
achetés  et  vendus  sous  le  régime  du  poids  abattu.  Le  commerce  a  volontaire- 
ment adopté  le  poids  de  la  carcasse  comme  base  la  plus  équitable  de  règlement 
entre  l'acheteur  et  le  vendeur.  Le  fait  que  le  gouvernement  exige  une  pesée 
exacte  de  la  carcasse  pour  les  fins  du  classement  a  probablement  stimulé  l'adop- 
tion du  paiement  au  poids  abattu  parce  qu'il  n'est  pas  commode  en  comptabilité 
de  payer  d'après  le  poids  abattu  et  le  poids  vif,  quoique  cela  soit  possible  et  ait 
été  pratiqué  dans  une  certaine  mesure. 

Lorsque  des  porcs  vifs  sont  expédiés  vers  des  marchés  éloignés,  mettons 
sur  une  distance  de  plusieurs  centaines  de  milles,  pour  être  ensuite  payés  abattus, 
l'acheteur  doit  généralement  verser  un  léger  supplément  de  prix  pour  compenser 
les  pertes  possibles  de  poids.  Des  essais  ont  indiqué  que  si  les  porcs  sont  conduits 
et  chargés  avec  soin,  le  rendement  en  viande  nette  n'est  pas  considérablement 
amoindri  par  de  longs  transports  en  chemin  de  fer,  mais  qu'il  peut  y  avoir  une 
légère  perte,  question  à  débattre  entre  acheteur  et  vendeur. 

Le  retard  causé  par  le  classement  abattu  dans  le  règlement  final  du  pro- 
ducteur n'est  pas  très  long.  Les  méthodes  de  travail  de  bureau  ont  été  ratio- 
nalisées de  façon  à  permettre  que  le  règlement  du  producteur  sorte  le  soir  même 
de  l'abattage  ou  le  matin  suivant  et,  avec  la  généralisation  du  transport  par 
camion,  une  grande  proportion  des  porcs  sont  abattus  le  jour  même  où  ils  ont 
quitté  la  ferme.  Si  les  porcs  doivent  voyager  pendant  deux  ou  trois  jours  avant 
d'être  abattus,  le  retard  apporté  au  règlement  est  augmenté  d'autant. 
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Quoique  peu  pratiquée,  la  vente  à  l'enchère  est  un  autre  mode  de  commer- 
cialisation qui  ne  se  prête  pas  bien  au  classement  abattu.  Sans  doute,  la  plupart 
des  porcs  ainsi  vendus  sont  des  porcs  non  finis  ou  des  porcs  nouvellement  sevrés, 
mais  l'on  offre  aussi  à  ces  enchères  quelques  porcs  de  poids  marchand  et  les  éle- 
veurs ont  tendance  à  les  offrir  à  tant  la  livre  poids  vif  ou  dans  quelques  cas  à 
tant  pour  le  lot.  Ces  animaux  sont  généralement  achetés  immédiatement  par 
un  commerçant  qui  les  transporte  sur  le  marché  et  les  vend  à  l'abattoir  d'après 
le  classement  abattu  et  le  poids  de  la  carcasse. 

On  peut  dire  dans  l'ensemble  que  le  classement  abattu  des  porcs  a  subi  avec 
succès  l'épreuve  du  temps.  Institué  après  le  classement  vif,  le  classement  abattu 
a  grandement  contribué  à  améliorer  la  qualité  du  porc  canadien.  On  a  prétendu 
que  le  classement  abattu  soustrayait  les  porcs  au  marché  public  pour  les  diriger 
vers  l'abattoir,  privant  ainsi  le  producteur  de  l'avantage  de  vendre  sur  un  marché 
libre.  Mais  il  faut  souligner  ici  que  la  tendance  vers  l'expédition  directe  à 
l'abattoir  s'est  développée  parallèlement  aux  États-Unis  où  il  n'y  a  pas  eu  de 
classement  abattu.  L'expérience  a  révélé  que  le  classement  abattu  peut  fonc- 
tionner sans  difficulté  grave  dans  n'importe  quelle  voie  ordinaire  du  commerce. 

Certains  ont  attribué  la  baisse  récente  de  la  qualité  du  porc  au  classement 
abattu.  Ils  soutiennent  que  la  qualité  s'est  améliorée  plus  rapidement  avec  le 
classement  vif  que  depuis  1940,  époque  où  l'on  appliquait  exclusivement  le 
classement  abattu,  mais  ils  oublient  qu'il  était  possible  de  réaliser  des  progrès 
beaucoup  plus  spectaculaires  pendant  les  années  du  classement  vif.  La  qualité 
d'ensemble  des  porcs  canadiens  laissait  alors  tellement  à  désirer  qu'il  était  rela- 
tivement facile  de  l'améliorer.  On  oublie  aussi  de  tenir  compte  des  résultats 
obtenus  dans  les  provinces  Maritimes,  particulièrement  dans  l'Ile  du  Prince- 
Edouard,  première  région  à  adopter  exclusivement  le  classement  abattu  et  dans 
laquelle  la  qualité  du  porc  s'est  améliorée  presque  constamment  depuis.  D'autres 
raisons  logiques  d'ordre  économique  expliquent  la  petite  régression  de  la  qualité 
du  porc  que  l'on  observe  dans  le  centre  et  l'ouest  du  Canada. 

Le  classement  abattu  apporte  au  producteur  des  renseignements  dont  il 
peut  tirer  parti  pour  améliorer  rapidement  la  qualité  de  ses  porcs  de  marché. 
Il  assure  à  l'éleveur  un  paiement  équitable  pour  la  qualité  et  la  quantité  exactes 
de  produits  qu'il  a  vendus.  C'est  un  baromètre  qui  enregistre  le  degré  de 
succès  obtenu  par  tous  les  producteurs,  individuellement  et  collectivement. 
Le  certificat  de  classement  fourni  à  l'éleveur  indique,  en  plus  du  poids  et  de  la 
catégorie,  les  motifs  pour  lesquels  certaines  carcasses  ne  sont  pas  entrées  dans  la 
catégorie  supérieure.  Avec  ces  renseignements,  l'éleveur  peut  déterminer  s'il 
doit  attribuer  son  insuccès  à  ses  animaux  de  reproduction  ou  à  ses  méthodes 
de  conduite  de  l'élevage.  A  lui  de  faire  tous  les  efforts  possibles  pour  améliorer 
le  classement  de  son  prochain  lot  de  porcs  marchands.  Maints  producteurs, 
gros  et  petits,  déclarent  que  le  classement  abattu  leur  a  permis  de  produire 
jusqu'à  70  ou  même  90  p.  100  de  porcs  classés  A,  ce  qui  a  augmenté  considé- 
rablement les  bénéfices  qu'ils  retirent  de  cet  élevage. 

Les  agriculteurs  ont  confiance  dans  le  poids  abattu,  ils  le  considèrent  beau- 
coup plus  exact  que  le  poids  vif  qu'ils  obtenaient  autrefois  sur  les  balances  à 
bestiaux,  particulièrement  celles  des  points  de  chargement  à  la  campagne. 
Deux  éléments  de  doute  se  trouvent  supprimés,  d'abord  l'exactitude  de  la  balance 
ou  l'honnêteté  du  peseur  et  ensuite  le  rendement  des  porcs  à  l'abattage.  Elle 
est  disparue  cette  vieille  pratique  qui  consistait  à  gaver  inutilement  les  porcs 
d'aliments  et  d'eau  juste  avant  de  les  vendre. 
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Certes,  le  producteur  ne  peut  prévoir  le  classement  exact  de  ses  porcs  seu- 
lement à  les  voir  vivants,  mais  il  est  assuré  de  recevoir  son  certificat  de  classement 
alors  qu'il  a  encore  à  l'esprit  l'image  de  ses  porcs.  Quelques  agriculteurs  accom- 
pagneront leurs  porcs  jusqu'à  la  maison  de  salaison  pour  les  voir  classer.  Les 
classeurs  et  les  représentants  du  commerce  sont  toujours  heureux  d'organiser 
et  de  faciliter  des  visites  de  ce  genre.  Souvent  on  donnera  des  démonstrations 
pour  des  groupes  de  producteurs:  on  examine  des  porcs  vivants,  ceux-ci  sont 
ensuite  abattus  et  l'on  étudie  alors  les  carcasses  et  l'on  discute  le  classement. 
Grâce  à  ces  démonstrations,  les  éleveurs  s'habituent  graduellement  à  reconnaître 
une  bonne  conformation  et  un  bon  fini  chez  les  porcs  vivants. 

On  estime  que  l'évolution  et  les  résultats  acquis  par  le  classement  des 
porcs  abattus  au  Canada  sont  sans  précédent:  aucun  autre  pays  dans  des  con- 
ditions identiques  n'a  réussi  à  ce  point  à  normaliser  la  qualité  et  le  type  d'une 
espèce  animale  en  vue  de  répondre  à  la  demande  du  marché.  Quelques  autres 
pays  ont  cependant  fait  appel  à  des  programmes  analogues  pour  répondre  à 
leurs  besoins:  le  Danemark  et  la  Hollande  pratiquaient  le  classement  des  porcs 
abattus  pour  le  marché  du  Royaume-Uni  avant  que  le  Canada  se  lance  dans  la 
même  voie. 

Si  le  système  joue  directement  à  l'avantage  du  producteur,  le  consommateur 
en  bénéficie  également  en  trouvant  plus  facilement  des  produits  du  porc  de  qua- 
lité supérieure  dans  les  étalages.  Nous  étudierons  au  chapitre  qui  suit  pourquoi 
le  classement  abattu  n'est  pas  transposé  à  l'échelon  de  la  consommation. 

Le  classement  des  porcs  abattus  a  servi  de  banc  d'essai  pour  d'autres  classes 
de  bestiaux  et  il  a  été  très  utile  dans  l'élaboration  de  systèmes  de  paiement  du 
producteur  d'après  le  poids  abattu  et  la  catégorie  pour  le  bœuf,  le  veau,  le  mouton 
et  l'agneau.  De  plus  en  plus,  les  éleveurs  font  appel  à  cette  méthode  de  vente 
pour  tous  leurs  animaux  à  viande.  On  s'attend  que  le  classement  des  porcs 
abattus  contribue  à  hausser  beaucoup  la  qualité  des  porcs  canadiens,  ce  qui 
satisfera  ainsi  aux  exigences  tant  du  consommateur  que  des  marchés  étrangers. 

CLASSEMENT  DES  MORCEAUX  DE  PORC 

On  entend  parfois  dire,  soit  chez  les  producteurs,  soit  chez  les  consommateurs, 
que  les  morceaux  de  porc  devraient  être  classés  d'après  des  normes  établies  par 
le  gouvernement.  Bien  que  les  producteurs  avertis  comprennent  que  le  classe- 
ment abattu  ne  peut  dans  la  plupart  des  cas  être  transposé  jusque  dans  les 
morceaux  parés  de  détail,  ils  prétendent  avec  raison  que,  même  après  le  parage, 
le  morceau  provenant  d'un  porc  gras  renferme  plus  de  graisse  interstitielle  que 
celui  qui  vient  d'un  porc  maigre.  Ils  estiment  qu'en  reconnaissant  de  façon 
voulue  la  meilleure  qualité  au  comptoir  de  détail,  les  recettes  des  carcasses  de 
la  catégorie  A  seraient  augmentées,  ce  qui  élargirait  l'écart  entre  le  prix  de  cette 
catégorie  et  ceux  des  catégories  inférieures.  Les  consommateurs  sont  incertains 
de  la  qualité  lorsqu'ils  achètent  des  morceaux  de  porc  et  cherchent  une  certitude 
du  genre  de  celle  qu'ils  trouvent  chez  le  bœuf  qui  porte  la  catégorie  officielle 
du  gouvernement. 

Le  classement  des  morceaux  de  porc  fait  présentement  l'objet  d'études  et 
de  recherches,  mais  il  pose  toutes  sortes  de  problèmes,  surtout  si  l'on  veut  déter- 
miner les  proportions  de  graisse  et  de  maigre  d'un  morceau  de  viande  sans  y 
pratiquer  d'incisions.  Des  essais  ont  démontré  que  la  qualité  du  bacon  de 
flanc  est  liée  à  celle  de  la  carcasse,  mais  non  de  façon  constante.  Une  carcasse 
de  la  deuxième  catégorie  peut  donner  un  flanc  de  la  qualité  supérieure  et  réci- 
proquement.    La  qualité  du  flanc  peut  être  déterminée  avec  exactitude  seule- 
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Tranches  du  type  de  bacon  choisi  dans  un  essai  réalisé  avec  des  consommateurs: 
(1)  premier  choix;  (2)  type  le  moins  recherché;  et  (3)  type  recherché  à  cause  de  sa  forte 
proportion  de  maigre,  mais  dédaigné  parce  que  la  qualité  d'ensemble  requise  chez  le 
bacon  à  déjeuner  faisait  défaut.  On  trouvera  assez  souvent  des  tranches  de  bacon  de 
plusieurs  qualités  dans  le  même  morceau  de  flanc. 

ment  après  le  tranchage,  mais,  comme  la  plus  grande  partie  du  bacon  est  tran- 
chée avant  d'être  mise  au  détail,  il  y  aurait  peut-être  possibilité  d'établir  des 
normes  de  classement  pour  le  bacon  de  flanc  et  le  faire  trier  et  emballer  en  consé- 
quence. Ce  travail  serait  compliqué  du  fait  que  presque  chaque  flanc  complet 
(slab)  renfermerait  deux  catégories  ou  davantage  et  que  le  triage  ralentirait 
sensiblement  le  tranchage  et  l'emballage  que  l'on  fait  dans  la  plupart  des  éta- 
blissements. Cependant,  il  se  peut  qu'avec  la  poursuite  des  études  et  de  l'expé- 
rimentation, ces  problèmes  s'éclaircissent. 

CHRONOLOGIE  DE  L'INSTITUTION  DU 
CLASSEMENT  DES  PORCS 

22-23  nov.  1921 Congrès  des  producteurs,  abatteurs  et  fonctionnaires  du  minis- 
tère de  l'Agriculture,  à  Ottawa.  On  prie  le  ministère  fédéral 
d'établir  un  système  de  classement  des  porcs.  Institution  d'un 
comité  national  permanent. 

3  août  et  19  sept.  1922 Réunions  du   Comité   mixte   du   porc.     Étude   des   règlements 

projetés  et  de  la  publicité  à  faire. 

6oct.  1922 Établissement  de  catégories  en  vertu  du  décret  C.P.  2035. 

30  oct.  1922 Début  de  la  mise  en  œuvre  du  classement. 

4  mars  1924 Étude  et  relèvement  des  poids  de  la  catégorie  De  choix  à  bacon, 

C.P.  352,      L'expression  "porcs   à  engraisser"    (feeders)   devra 
comprendre  tous  les  poids. 
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Morceaux    d'exportation,    (a)    Demi-carcasse    Wiltshire;    (b)    morceau    Cumberland; 

(c)  longe  d'exportation;  (d)  épaule;  (e)  jambon  D.A.*;  (f)  jambon  partiellement  désossé, 

(découpe  anglaise);  (g)  jambon  découenné  D.A.* 


*Indique  la  découpe  américaine. 

Août  1926 


.Un  rapport  officiel  est  ainsi  conçu:  "Le  programme  national 
qui  avait  proposé  avec  insistance  la  production  de  porcs  du  type 
à  bacon  et  qui  a  été  mis  de  l'avant  par  les  associations  d'éleveurs 
de  porcs,  les  gouvernements  provinciaux  et  fédéral,  et  des  milliers 
d'agriculteurs  intéressés  à  produire  des  porcs  pour  le  marché, 
a  maintenant  pris  de  telles  proportions  que  l'élevage  du  porc 
au  Canada  avance  rapidement  vers  l'élimination  complète  des 
races  et  types  non  à  bacon." 
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22-23  avril  1927 Congrès  national  du  porc  à  Ottawa.     Les  maisons  de  salaison 

demandaient  d'être  libérées  de  la  prime  de  10  p.  100.  Les 
prix  du  bacon  au  Royaume-Uni  étaient  inférieurs  aux  prix  des 
produits  équivalents  des  États-Unis  et  l'on  expédiait  les  porcs 
à  ce  dernier  pays.  Par  suite  de  l'amélioration  du  porc,  il  y 
avait  un  écart  inférieur  à  10  p.  100  dans  la  valeur  des  catégories 
De  choix  et  Épais  lisse. 

L'assemblée  réitère  son  approbation  du  programme  de  classe- 
ment et  convient  que  l'écart  entre  les  deux  catégories  supérieures 
sera  de  50c.  les  cent  livres,  les  deux  prix  devant  être  cotés.  On 
recommande  que  les  rapports  du  classement  soient  envoyés 
aux  producteurs  et  qu'on  établisse  une  nouvelle  catégorie  pour 
le  porc  Épais  lisse  amélioré. 

17  sept.  1927 A  compter  de  cette  date,  les  abatteurs  s'engagent  à  faire  tous 

leurs  achats  de  porcs  sous  le  régime  du  classement. 

Mars  1928 Le  décret  C.P.  1787  met  en  vigueur  en  Ontario  le  classement  ou 

le  marquage  obligatoire  par  l'expéditeur  et  le  paiement  du 
producteur  suivant  la  catégorie.  L'expéditeur  est  tenu  de 
marquer  ses  porcs  lorsque  son  classement  n'est  pas  conforme 
aux  normes  officielles. 

16  septembre  1929 Le  décret  C.P.  328,  qui  prévoyait  la  revision  des  catégories  de 

façon  à  comprendre  les  catégories  De  choix  à  bacon,  A  Bacon 
et  De  boucherie  (butcher),  entre  en  vigueur;  les  dispositions 
prescrivant  le  paiement  d'après  le  classement  sont  raffermies  et 
l'expéditeur  doit  fournir  à  l'éleveur  un  état  de  règlement.  A  la 
suite  de  cette  mesure,  un  système  est  établi  pour  envoyer  par  la 
poste  les  rapports  de  classement  des  porcs  directement  aux 
agriculteurs,  à  partir  des  bureaux  locaux  du  ministère  de  l'Agri- 
culture. 

9  fév.  1931 Le  Comité  mixte  du  porc  recommande  que  l'on  étudie: 

1.  Le  paiement  obligatoire  pour  tous  les  porcs  d'après  le  classe- 
ment officiel. 

2.  Un  système  pour  le  classement  des  carcasses  de  porcs. 

Janv.  1932  Décret  C.P.  132.     Ce  décret  oblige  l'abattoir  ainsi  que  l'expé- 

diteur à  acheter  suivant  le  classement  et  il  est  adopté  par  toutes 
les  provinces  sauf  le  Québec. 

8  mars  1934 Décret  C.P.  458.     Ce  décret  dispose  que  l'emploi  du  classement 

abattu  des  porcs  sera  laissé  au  choix  de  l'acheteur  et  du  vendeur. 

11  mai  1934 Un  décret  ministériel  définit  les  normes  des  catégories  de  car- 
casses. 

25  janvier  1935 Un  décret  ministériel  modifie  et  simplifie  ces  normes  de  caté- 

gories. 

27  juillet  1939 Décret  C.P.  2064.     Renferme  des  normes  pour  les  catégories 

de  carcasse  destinées  au  classement  facultatif  des  porcs  abattus. 

11  sept   1940  Décret  C.P.  4470.     Établit  le  classement  des  carcasses  comme 

seule  méthode  officielle  de  classement  des  porcs  à  compter  du 
30  septembre  1940. 

26  oct.  1940 Décret  C.P.  6000.     Annule  les  règlements  antérieurs. 
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30  mars  1944 Décret  C.P.  2197.  Fusionnement  des  subdivisions  des  caté- 
gories C  et  D  en  une  seule  classe  de  poids  pour  chaque  catégorie. 

3  déc.  1947 Décret  C.P.  4933.     Raffermissement  des  règlements  du  point 

de  vue  juridique. 

18  oct.  1949 Décret  C.P.  5396.     L'identification  par  le  tatouage  est  rendue 

obligatoire. 

Ecarts  de  prix  et  primes  pour  le  porc 

Octobre  1922 Début  du  classement  des  porcs;  mode  de  paiement  facultatif; 

prime  de  10  p.  100  sur  les  porcs  De  choix  par  rapport  aux  Épais 
lisses,  cette  dernière  catégorie  servant  de  prix  de  base. 

Juin  1925 La  prime  de  10  p.   100  est  transformée  en  paiement  par  tête 

afin  d'éliminer  le  pesage  par  catégorie. 

Mars  1927 Le  prix  de  la  catégorie  De  choix  est  adopté  comme  prix  de  base. 

Les  expéditeurs  sont  obligés  de  payer  les  producteurs  d'après 
le  classement. 

Avril  1927 Lors  d'un  congrès  national  tenu  à  Ottawa,  on  convient  de  coter 

les  deux  prix,  celui  de  la  catégorie  De  choix  et  celui  de  la  caté- 
gorie Épais  lisse,  l'écart  initial  devant  être  de  50c.  les  cent 
livres. 

Septembre  1929 Par  suite  de  l'amélioration  réalisée  chez  le  type  de  nos  porcs,  on 

revise  les  catégories  et  l'on  adopte  les  catégories  De  choix  à 
bacon,  A  Bacon  et  De  boucherie  (Butcher).  La  catégorie  A 
Bacon  est  adoptée  comme  catégorie  de  base  et  l'on  fixe  une 
prime  de  $1  par  tête  pour  les  porcs  de  la  catégorie  De  choix  à 
bacon  {Select  Bacon). 

Juin  1934 Inauguration  du  classement  des  carcasses  sur  une  base  faculta- 
tive. Les  mêmes  primes  et  réfactions  par  tête  s'appliquaient 
aux  deux  modes  de  classement,  vif  ou  abattu. 

Novembre  1940 Discontinuation  du  classement  vif.     La  prime  de  $1  par  porc 

classé  A  à  l'abattage  demeure  et  la  catégorie  Bl  sert  de  catégorie 
de  base. 

Janvier  1944 Inauguration  des  primes  fédérales  pour  le  porc.  Le  gouverne- 
ment accorde  une  prime  de  $3  par  porc  de  catégorie  A  et  $2 
par  porc  de  catégorie  Bl.  Les  abatteurs  consentent  à  payer 
40c.  les  cent  livres,  poids  abattu,  de  plus  pour  la  catégorie  A 
que  pour  la  catégorie  Bl.  Toutes  les  primes  et  réfactions  par 
tête  sont  abolies  et  le  prix  de  chaque  catégorie  est  coté  séparé- 
ment.    On  cote  couramment  le  prix  de  la  catégorie  A. 

Avril  1946 Revision  des  primes  du  gouvernement.  La  prime  de  la  caté- 
gorie A  est  portée  à  $2  par  porc  et  celle  de  la  catégorie  Bl  à 
$1. 

12  avr.  1954 Après  de  longues  discussions  entre  les  groupements  de  produc- 
teurs et  d'abatteurs,  l'écart  entre  les  catégories  A  et  Bl  est 
porté  à  $1  les  cent  livres  et  l'on  cote  des  prix  pour  les  deux 
catégories. 
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CLASSEMENT  DU  BŒUF  ET  DU  VEAU 

AU  CANADA 

CLASSEMENT  DU  BŒUF 

Toute  viande  de  bœuf  est  bonne  et  satisfera  le  consommateur  si  celui-ci 
tient  compte  de  sa  qualité  et  l'apprête  en  conséquence.  Quelques  types  de  bœuf 
coûtent  plus  cher  à  produire  que  d'autres  et  commanderont  un  prix  plus  élevé 
au  détail.  Les  bovins  qui  viennent  des  troupeaux  laitiers  fournissent  une  viande 
peu  coûteuse  qui,  à  poids  égal,  est  tout  aussi  nourrissante  pour  l'homme.  Le 
classement  ou  le  marquage  du  bœuf  d'après  la  qualité  peut  servir  de  base  pour 
l'achat  ou  la  vente  dans  toutes  les  transactions  faites  depuis  le  producteur  jus- 
qu'au consommateur  et  permet  à  chaque  qualité  de  trouver  sa  voie  suivant  le 
degré  où  elle  est  généralement  acceptée. 

Origine  et  début 

Il  est  probable  que  le  commerce  a  toujours  cherché  dans  une  certaine  mesure 
à  reconnaître  la  qualité  chez  les  bovins  et  la  viande  de  bœuf,  mais  jusqu'à  ces 
dernières  années,  cette  identification  de  la  qualité  n'était  pas  transposée  de  façon 
méthodique  à  l'échelon  de  la  consommation.  Le  producteur  qui  vend  ses  bovins 
les  voit  classer  non  officiellement  quant  à  la  qualité  probable  et  au  poids  éventuel 
des  carcasses  qu'ils  fourniront,  cette  détermination  de  la  qualité  et  du  poids 
servant  aux  calculs  du  prix.  Ces  classements  peuvent  être  maintenus  jusqu'à 
un  certain  point  par  le  grossiste  qui  vend  de  la  viande  de  bœuf  au  détaillant  et 
ce  dernier  pourra  parfois  établir  le  prix  de  son  bœuf  au  consommateur  suivant 
la  qualité.  Quelques  abattoirs  possèdent  leur  propre  système  de  classement 
pour  le  bœuf  et,  en  estampillant  sur  la  viande  des  marques  de  commerce  pour 
diverses  catégories,  ils  indiquent  la  qualité  dans  une  certaine  mesure  au  détail- 
lant et  au  consommateur. 

Il  est  probable  que  des  consommateurs  ont  pu  obtenir  une  viande  satis- 
faisante en  s'en  remettant  complètement  au  jugement  de  leur  boucher  de  détail. 
Cependant,  avant  l'inauguration  du  classement  par  le  gouvernement,  jamais 
le  consommateur  n'était  assuré  de  trouver  une  qualité  uniforme  chez  le  bœuf 
qu'il  achetait. 

Le  problème  intéressait  directement  le  consommateur  mais  il  touchait 
aussi  le  producteur  parce  que  celui-ci  ne  trouvait  pas  le  stimulant  qui  l'encou- 
ragerait à  finir  des  bovins  de  haute  qualité  et  les  quelques  éleveurs  qui  s'inté- 
ressaient à  cette  question  n'obtenaient  pas  de  bénéfices  proportionnés  au  surplus 
d'engraissement  et  de  main-d'œuvre  nécessaires.  Ce  sont  donc  les  producteurs 
et  les  groupements  qui  les  représentaient  qui  ont  les  premiers  réclamé  l'établis- 
sement d'un  régime  de  classement  du  bœuf  pour  tout  le  pays. 

L'organisme  qui  a  travaillé  activement  à  l'élaboration  de  ce  programme  fut 
le  Comité  mixte  du  bœuf  qui  groupait  des  membres  de  toutes  les  provinces  et 
des  représentants  des  producteurs,  du  commerce  et  des  ministères  fédéral  et 
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provinciaux  de  l'Agriculture.  Ce  groupement  étudia  activement  le  classement 
du  bœuf  en  1927  et  1928;  il  fit  des  enquêtes  dans  le  commerce  de  détail  et  élabora 
des  spécifications  provisoires  pour  les  catégories  projetées.  On  supposa  qu'en 
identifiant  le  bœuf  de  bonne  qualité  par  le  marquage,  consommateur  et  produc- 
teur en  bénéficieraient  tous  les  deux. 

Un  congrès  national,  tenu  à  Winnipeg  (Man.)  les  28  et  29  juin  1928,  étudia 
un  rapport  du  comité  et  recommanda  au  ministère  de  l'Agriculture  du  Canada 
l'établissement  d'un  système  officiel  de  classification  et  de  marquage  du  bœuf. 
On  démontra  que  les  apports  de  bœuf  de  qualité  supérieure  étaient  restreints 
et  que  l'écart  des  prix  entre  les  bovins  engraissés  et  non  engraissés  était  trop 
étroit.  Il  était  évident  que  le  commerce  national  avait  besoin  de  plus  de  bovins 
engraissés  pesant  800  à  1,100  livres,  poids  vif.  Le  meilleur  bétail  lourd,  qui 
venait  de  l'Ouest  canadien,  était  exporté  aux  États-Unis  tandis  que  celui  de 
l'Est  fournissait  des  morceaux  lourds  pour  les  hôtels  et  les  restaurants.  Le 
consommateur  canadien  n'obtenait  pas  pour  lui-même  de  morceaux  légers  de 
haute  qualité.  Le  ministère  procéda  donc  à  l'établissement  d'un  organisme  pour 
le  classement  officiel  du  bœuf. 

En  septembre  1929,  le  président  du  Comité  mixte  du  bœuf  s'exprimait  ainsi: 
"Le  service  de  classement  du  bœuf  a  été  institué  après  une  étude  appro- 
fondie des  possibilités  de  supprimer  quelques  anomalies  qui  ont  marqué  depuis 
longtemps  la  commercialisation  de  la  viande  de  bœuf  sur  notre  marché  domes- 
tique. Dans  tous  les  grands  centres  du  Canada  et  beaucoup  de  petits,  les 
consommateurs  ont  éprouvé  depuis  quelques  années  des  difficultés  croissantes  à 
acheter  du  bœuf  dont  ils  pouvaient  être  tant  soit  peu  certains  de  la  qualité. 
En  même  temps,  nos  producteurs  de  bovins  se  sont  trouvés,  sur  notre  marché 
domestique,  très  peu  encouragés,  et  de  façon  incertaine,  à  produire  des  bovins 
sélectionnés  et  à  les  bien  engraisser.  L'une  des  principales  causes  de  cette 
situation  apparemment  contradictoire  a  été  la  quantité  énorme  de  bœuf  mé- 
diocre provenant  de  l'industrie  laitière  qui  a  été  mise  sur  le  marché  chaque 
année,  et  dont  une  grande  partie  a  pu  être  vendue  au  détail  parce  que  le  con- 
sommateur moyen  est  incapable,  au  moment  de  l'achat,  de  déterminer  la 
qualité  du  bœuf." 

Grandes  lignes  du  plan 

Le  nouveau  service  fut  inauguré  le  23  septembre  1929.  Les  règlements 
établissaient  deux  catégories  de  bœuf,  soit  les  catégories  De  choix  et  Bon.  Le 
classement  était  facultatif  et  n'était  fait  que  sur  demande.  Rien  n'obligeait  à 
faire  classer,  mais  si  l'on  classait  ou  marquait,  il  fallait  le  faire  en  conformité 
des  règlements  officiels.  L'établissement  pouvait  être  un  abattoir,  un  grossiste, 
ou  un  détaillant,  mais  dans  chaque  cas,  seul  le  bœuf  abattu  sous  inspection 
fédérale  et  portant  l'estampille  "Canada  approved"  était  admissible  au  classement 
et  au  marquage.  Les  établissements  pouvaient  faire  leur  propre  classement  et 
marquer  des  carcasses,  des  demi-carcasses,  ou  des  morceaux.  Il  y  avait  au 
début  quatre  surveillants  du  classement  du  bœuf  qui  faisaient  fonction  d'ins- 
pecteurs itinérants  et  qui,  par  des  visites  fréquentes  aux  établissements,  travail- 
laient à  maintenir  l'uniformité  dans  l'application  des  normes  de  classement  à 
tous  les  centres. 
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Le  marquage  de  la  viande  à  l'intention  du  consommateur  fut  le  point  essentiel 
du  programme.  Les  carcasses  étaient  identifiées  de  marques  continues  analogues 
à  un  ruban,  qui  s'étendaient  sur  toute  la  longueur  de  la  demi-carcasse,  l'encre 
rouge  indiquant  la  catégorie  De  choix  et  l'encre  bleue  la  catégorie  Bon.  Toutes 
les  marques  devaient  être  approuvées  et  enregistrées  par  le  ministère  et  l'on  pou- 
vait ajouter  une  marque  de  commerce  au  mot  De  choix  ou  Bon.  La  création 
d'appareils  de  marquage  et  d'encres  de  bonne  qualité  exigea  beaucoup  de  travail 
expérimental  mais  l'on  obtint  des  résultats  satisfaisants. 

Comme  le  succès  du  système  dépendait  de  l'acceptation  et  de  la  demande 
de  bœuf  marqué  par  le  public,  on  lança  une  campagne  active  de  publicité  au 
moyen  d'articles  de  presse,  de  réunions,  de  feuillets  et  autres  moyens.  Un 
attrayant  tableau  en  couleurs  de  découpage  du  bœuf  fut  préparé  et  distribué, 
des  étalages  spéciaux  furent  présentés  aux  grandes  expositions.  Les  détaillants 
furent  encouragés  à  mettre  en  évidence  le  bœuf  marqué,  et  les  abattoirs  à  leur 
en  fournir.  • 

Au  début,  la  quantité  de  bœuf  marqué  fut  restreinte  et  limitée  aux  grands 
centres.  L'objectif  consistait  à  faire  marquer  immédiatement  tout  le  bœuf 
qui  était  admissible  aux  marques  Rouge  et  Bleue  et  à  encourager  les  éleveurs 
à  produire  une  quantité  accrue  de  ce  bœuf.  Des  progrès  réguliers  furent  réalisés 
comme  le  démontre  le  tableau  suivant  qui  indique  les  quantités  de  bœuf  marquées 
à  des  années  représentatives  choisies  entre  1941  et  1945  inclusivement. 

Marque  rouge        Marque  bleue  Total 

livres  livres  livres 

1931 6,346,558  10,894,190  17,240,748 

1935 12,869,539  26,893,767  39,763,306 

1940 13,203,146  30,530,355  43,733,501 

1945 73,867,434  104,185,884  178,053,318 

A  mesure  que  le  travail  progressait,  on  constata  que  l'uniformité  du  classe- 
ment et  la  mise  en  œuvre  efficace  du  programme  pourraient  être  atteintes  à 
un  haut  degré  d'efficacité  seulement  si  tout  le  bœuf  à  marquer  était  classé  par 
le  classeur  officiel.  On  chercha  donc  par  tous  les  moyens  possibles  à  former 
suffisamment  de  classeurs  de  produits  d'origine  animale  pour  pouvoir  placer  à 
chaque  centre  au  moins  un  homme  compétent  pour  ce  travail.  A  dater  de  mai 
1942,  les  règlements  exigèrent  que  tout  le  bœuf  à  marquer  fût  d'abord  classé 
et  estampillé  par  le  classeur  officiel  et  que  la  totalité  du  classement  se  fît  au  point 
d'abattage.  Le  marquage  au  rouleau  fut  permis  une  fois  le  bœuf  rendu  à 
destination. 

AUTRES  SYSTÈMES  DE  CLASSEMENT  DU  BŒUF 
Programme  de  classement  de  la  Colombie-Britannique,  1938 

Vers  la  fin  de  1938,  le  gouvernement  de  la  Colombie-Britannique  adoptait 
une  loi  sur  le  classement  du  bœuf.  Cette  loi  prescrivait  que  tout  le  bœuf  vendu 
aux  consommateurs  dans  une  zone  définie  de  Vancouver  et  de  sa  banlieue  devait 
être  officiellement  classé  et  marqué. 
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Le  classement  devait  être  fait  par  des  classeurs  fédéraux  désignés  comme 
inspecteurs  en  vertu  de  la  loi  provinciale.  La  réclame  et  les  affiches  d'étalage 
du  bœuf  devaient  porter  la  catégorie  en  caractères  de  la  même  grandeur  que  ceux 
du  prix.  Un  inspecteur  provincial  fut  nommé  pour  surveiller  l'application  de 
la  loi  dans  le  commerce  de  détail  tandis  que  le  gouvernement  fédéral  se  chargeait 
de  faire  respecter  les  règlements  dans  le  classement  et  le  marquage  aux  abattoirs. 

Les  catégories  initiales  établies  en  Colombie-Britannique  différaient  des 
catégories  nationales  actuelles  (voir  le  tableau)  et,  au  début,  les  deux  catégories 
supérieures  étaient  marquées  à  l'encre  rouge,  la  troisième  catégorie  à  l'encre 
bleue,  et  les  deux  catégories  inférieures  à  l'encre  brune.  En  juillet  1946,  pour 
harmoniser  le  classement  avec  les  règlements  de  l'Office  des  prix  et  du  commerce 
en  temps  de  guerre,  il  devint  nécessaire  d'adopter  le  rouge  et  le  bleu  pour  les 
deux  catégories  supérieures,  tandis  qu'on  gardait  le  brun  pour  toutes  les  autres. 

Alors  que  l'on  préparait  les  catégories  nationales,  le  ministère  de  l'Agriculture 
de  la  Colombie-Britannique  signifia  qu'il  les  adopterait,  ce  qu'il  fit  à  compter  du 
1er  juillet  1948.  Les  marques  nationales  furent  aussi  rendues  obligatoires,  quoi- 
que par  la  suite  on  permît  d'apposer  une  marque  de  commerce  à  côté  de  la  marque 
nationale.  Le  classement  obligatoire  de  tout  le  bœuf  contribua  à  intensifier 
la  consommation  du  bœuf  de  haute  qualité  dans  la  région  de  Vancouver. 
Notons  ici  que,  dans  la  première  liste  de  catégories,  la  viande  de  vache  devait 
être  désignée  comme  telle  dans  la  marque.  On  constata  que  cette  distinction 
nuisait  à  la  vente  de  la  viande  de  vache,  même  si  la  qualité  de  celle-ci  était  très 
bonne. 

Programmes  du  temps  de  guerre 

En  mai  1943,  la  Commission  des  prix  et  du  commerce  en  temps  de  guerre 
désignait  comme  bœuf  "Spécial"  pour  les  fins  de  la  régie  des  prix,  toutes  les 
carcasses  portant  la  marque  rouge  et  ayant  un  poids  froid  de  375  livres  ou  plus 
et  en  même  temps  le  ministère  collaborait  en  cessant  d'approuver  l'apposition 
de  la  marque  rouge  sur  toute  carcasse  inférieure  à  ce  poids.  Le  prix  maximum 
plus  élevé  attribué  au  bœuf  "Spécial"  contribua  immédiatement  à  faire  marquer 
toute  la  viande  de  bœuf  admissible  à  la  marque  rouge. 

A  cette  époque,  on  cessa  aussi  de  classer  et  de  marquer  les  morceaux  de  gros 
puisque  les  règlements  de  la  Commission  des  prix  et  du  commerce  en  temps  de 
guerre  n'en  prévoyaient  pas  le  classement.  Aucun  morceau  ne  pouvait  être 
vendu  comme  "Spécial"  à  moins  de  provenir  d'une  carcasse  classée  "marque 
Rouge".  Le  ministère  cessa  donc  aussi  de  classer  les  morceaux  "marque  Bleue" 
et  seul  le  bœuf  en  carcasse  fut  classé  et  estampillé  pour  le  marquage. 

En  juillet  1946,  la  Commission  des  prix  et  du  commerce  en  temps  de  guerre 
désignait  le  bœuf  de  marque  Bleue  comme  catégorie  séparée  pour  les  fins  de  la 
régie  des  prix  et  le  poids  minimum  pour  le  bœuf  de  marque  Rouge  était  abaissé 
à  300  livres  (janvier  1946)  avec  l'approbation  du  ministère.  Au  cours  des  années 
1943  à  1945,  quoique  les  prix  maximums  du  marché  domestique  ne  fussent  pas 
différents  pour  le  bœuf  marque  Bleue  et  la  qualité  Commerciale,  le  bœuf  marque 
Bleue  devint  si  populaire  dans  l'Ouest  canadien  que  l'on  marqua  presque  toutes 
les  carcasses  de  cette  qualité,  tandis  que  dans  l'Est  on  en  marquait  très  peu  à 
cause  des  apports  limités  de  bœuf  marque  Bleue. 
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Deux  autres  événements  du  temps  de  la  guerre  sont  à  noter  au  sujet  du 
classement  officiel  du  bœuf,  soit  l'approbation  et  l'estampillage  de  toutes  les 
carcasses  de  bœuf  fournies  aux  forces  armées  du  Canada  et  le  classement  du 
bœuf  destiné  à  être  exporté  au  Royaume-Uni  par  l'Office  des  viandes.  Pour 
cette  dernière  fin,  des  catégories  furent  établies  pour  toutes  les  qualités. 

CATÉGORIES  NATIONALES  DE  BŒUF 

Le  nombre  croissant  de  systèmes  de  classement  du  bœuf  commençait  à 
introduire  de  la  confusion  et  l'on  jugea  qu'il  serait  très  à  propos  d'établir  une 
seule  liste  de  catégories  nationales.  Il  y  avait  déjà  pour  les  catégories  trois 
séries  différentes  de  spécifications  qui  couvraient  toutes  les  qualités  de  bœuf: 
catégories  de  la  Colombie-Britannique,  catégories  de  la  Commission  des  prix 
et  du  commerce  en  temps  de  guerre,  et  catégories  de  l'Office  des  viandes  pour 
l'exportation,  dont  aucune  ne  semblait  convenir  vraiment  à  l'usage  national. 

Désireux  d'amorcer  l'élaboration  d'une  classification,  le  gouvernement  char- 
gea, en  1945,  le  Service  d'inspection  et  de  classement  des  bestiaux  du  ministère 
de  préparer  un  rapport  provisoire  et  d'émettre  des  vœux.  Un  comité  du  person- 
nel du  classement  du  ministère  prépara  un  avant-projet  de  catégories  de  bœuf 
qui  fut  étudié  vers  la  fin  de  l'année  par  le  Comité  consultatif  national  du  bœuf. 
Le  projet  fut  encore  examiné  attentivement  en  1946  et  1947  alors  que  l'on  y 
apporta  maintes  modifications.  Les  définitions  initiales  des  catégories  De 
choix  et  Bon  servirent  de  base  pour  les  deux  catégories  supérieures.  On  étudia 
à  fond  la  classification  des  carcasses  de  vaches  et  l'on  convint  dès  le  début  que 
la  viande  de  vache  ne  devrait  pas  être  identifiée  comme  telle  auprès  du  consom- 
mateur comme  on  l'avait  fait  en  Colombie-Britannique.  Le  Comité  national 
préconisa  l'emploi  d'un  nombre  de  catégories  aussi  restreint  que  possible  et  le 
premier  projet  n'en  comprenait  que  six.  Après  des  entretiens  répétés  avec  le 
commerce,  on  subdivisa  certaines  catégories  et  la  classification  fut  finalement 
revisée  de  façon  à  comprendre  en.  tout  huit  catégories  et  classes. 

L'objectif  était  d'établir  un  ensemble  de  catégories  apte  à  indiquer  la  qualité 
au  consommateur  et  à  servir  au  paiement  du  producteur  si  l'acheteur  et  le  ven- 
deur choisissaient  de  vendre  d'après  le  classement  de  la  carcasse.  On  ne  voulait 
nullement  rendre  le  classement  du  bœuf  obligatoire,  mais  l'on  imagine  qu'avec 
le  temps  d'autres  gouvernements  provinciaux  voudraient  peut-être  imiter  la 
Colombie-Britannique  en  établissant  le  classement  du  bœuf  dans  les  grands 
centres  et  que  le  ministère  devrait  pouvoir  offrir  une  série  de  catégories  nationales 
pour  le  bœuf.  Il  s'est  présenté  des  cas  où  des  bovins  étaient  vendus  d'après 
le  classement  et  l'on  offrait  au  producteur  un  règlement  improvisé,  basé  sur  les 
catégories  d'exportation,  ou  celles  de  la  Commission  des  prix  et  du  commerce 
en  temps  de  guerre,  et  l'on  estima  qu'il  faudrait  établir  une  série  de  catégories 
nationales  pour  cette  fin. 

Les  catégories  nationales  projetées  étaient  passablement  rapprochées  des 
catégories  d'exportation  qui  avaient  été  désignées  par  l'Office  des  viandes  et 
l'on  pouvait  avec  très  peu  de  modification  synchroniser  les  deux  systèmes.  Les 
catégories  de  la  Colombie-Britannique  pouvaient  aussi  s'harmoniser  avec  les 
nouvelles  catégories  sans  difficulté. 
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Les  règlements  du  classement  du  bœuf  furent  revisés  et  incorporés  avec  les 
spécifications  des  catégories  nationales  dans  une  nouvelle  série  de  règlements 
appelés  à  remplacer  ceux  qui  couvraient  le  classement  et  le  marquage  du  bœuf 
De  choix  et  Bon.  Le  1er  octobre  1947,  les  nouveaux  règlements  étaient  établis 
et  entraient  en  vigueur  en  vertu  du  décret  du  conseil  C.P.  3581  remplacé  par  le 
C.P.  868,  le  2  mars  1948.  Un  décret  ministériel  fut  émis  le  2  août  1949  pour 
définir  les  marques  nationales  qui  seraient  liées  aux  catégories  nationales. 

Comparaison  des  divers  systèmes  de  classement 


Classes  marchandes 
des  bovins  vifs 


Bœufs 

et 

génisses 

De  choix 

Bœufs 

et 

génisses 

Bons 

Bœufs  et  génisses  Moyens. 


Bœufs  et  génisses  Communs. 


Vaches  Bonnes  et  au  maximum  de  la       B,  vache 


Catégories 
de  la  C-B. 
1938-1948 


Al 


B 

B,  vache 


Catégories 
de  l'Office 
des  vian- 
des pour 
l'exporta- 
tion 
1940-1948 


D 

(Commun) 


classe  moyenne. 


Vaches  au   bas  de  la  classe  moyenne 
et  communes 


Animaux  de  conserve  et  à  désosser... 


Taureaux  et  taureaux  châtrés. 


C,  vache 


D,  vache 


D 
Aucune 
catégorie 


Aucune 
catégorie 


Catégories  de  la 

Commission  des 

prix  et  du  commerce 

en  temps  de  guerre 

en  vue  de  la  régie  des 

prix 


1943-1946 


Spécial 


Commercial 


Commer- 
cial 


Commun 


I) 


M 


M 


Vaches 
de  bouche- 


1946 


Spécial 


Bon 


Commer- 
cial 


Commun 


Vaches 
de  bouche- 
rie 


Catégories 

nationales 

1947 


A 


B 

(Bon) 


C 

(Commer- 
cial) 


Dl 

(Utilitaire) 


D2 

(Utilitaire) 


Catégories 

nationales 

1958* 


Choix 


Bon 


Régulier 
Comm.  1 
Comm.  2 
Comm.  3 


Utilitaire 
1 


Vaches 
communes 


Vaches 
et  taureaux 
à  désosser 


Vaches 
et  taureaux 
à  désosser 


Vaches 

communes 


Vaches 
et  taureaux 
à  désosser 


Vaches 
et  taureaux 
à  désosser 


D3 

(Utilitaire) 


M 
(  De  fabri- 
cation) 


Utilitaire 
2 


Utilitaire 
3 


De 

fabrication- 


Taureaux 


*  En  1958,  la  catégorie  C  dite  Commerciale  à  été  divisée  en  4  classes:  Régulière,  Commerciale  1,  Commerciale  2  et 
Commerciale  3.     On  laissait  ainsi  tomber  les  désignations  par  lettres,  pour  n'employer  que  les  noms  de  catégories. 
C'est  l'ancienne  terminologie  qui  sert  dans  la  présente  publication. 
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OS  DU  JARRET 

OS  DU  JARRET  D'ARRIÈRE 


JOINTURE  DU  JARRET  - 
ARTICULATION  DU  TIBIA  - 

ROTULE  -- 

FÉMUR  (OS  DE  LA  CUISSE) 

OS  DE  L'ARTICULATION 
DE  LA  CROUPE 


CARTILAGES  DES  COTES 


POINTE  DU  STERNUM 


STERNUM  OU  OS 
DE  LÀ  POITRINE  \ 


ARTICULATION 
DE  L'HUMERUS 


RADIUS 


OS  DE  LA  CROUPE 
OS  DE  LA  HANCHE 

,OS  DE  LA  QUEUE 


ARTICULATION  MOBILE 


EPINE  DORSALE 


OS  DE  L'ECHINE 


'AILETTES" 


EPINE  DORSALE 


CARTILAGE  DE  L'OS 
DU  PALERON 


,   OMOPLATE 


EPINE  DE  L'OMOPLATE 


OS  DU  COU 


VERTEBRE  ATLAS 


OS  DE  L'ARTICULATION 
DE  L'EPAULE 
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46 


Bœuf 
de  choix 


Bon 
bœuf 


Bœuf 
moyen 


Bœuf 

commun 
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Classement  pour  les  forces  armées 

Au  début  de  1941,  le  ministère  de  l'Agriculture  entreprenait  l'inspection  et 
l'estampillage  de  tout  le  bœuf  vendu  sous  contrat  au  ministère  de  la  Défense 
nationale  pour  les  forces  armées  du  Canada. 

Des  spécifications  pour  la  qualité  et  les  poids  requis  chez  le  bœuf  furent 
élaborées  avec  l'aide  du  ministère  et  l'on  fit  préparer  des  estampilles  manuelles 
spéciales  (D.N.D.,  ministère  de  la  Défense  nationale)  pour  le  marquage  du  bœuf. 
Les  spécifications  couvraient  un  choix  fait  parmi  le  bœuf  alors  désigné  sous  le 
nom  de  catégorie  Commerciale. 

Avec  l'institution  des  catégories  nationales  de  bœuf,  le  ministère  de  la  Défense 
nationale  étudia  la  possibilité  d'adopter  ces  catégories  officielles  pour  ses  achats 
et,  en  février  1951,  en  vue  de  cette  adoption,  on  terminait  les  modifications  à 
apporter  aux  spécifications  d'achat  du  bœuf  ainsi  que  de  maints  autres  produits. 
Les  nouvelles  spécifications  prévoyaient  l'achat  du  bœuf  d'après  la  catégorie 
Nationale,  estampillé  de  la  façon  régulière  de  la  lettre  de  catégorie  appropriée, 
et  l'emploi  du  timbre  "D.N.D."  fut  discontinué.  Le  ministère  de  la  Production 
pour  la  défense,  qui  pourvoit  au  besoin  des  forces  armées,  décida  d'acheter  le 
bœuf  de  catégorie  C.  Plus  tard,  on  décida  que  seuls  les  bœufs  de  cette  caté- 
gorie seraient  acceptés. 

Généralisation  du  service 

Depuis  le  1er  janvier  1947,  tous  les  bovins  abattus  aux  abattoirs  inspectés 
ont  été  classés  en  conformité  des  catégories  nationales  par  les  classeurs  du  gou- 
vernement, même  lorsque  le  propriétaire  de  la  viande  ne  tenait  pas  à  la  faire 
marquer.  Si  le  bœuf  ne  doit  pas  être  marqué,  on  n'applique  généralement 
pas  les  estampilles  du  classement.  Ce  régime  a  apporté  des  données  qu'on  ne 
possédait  pas  jusque  là  sur  la  qualité  de  la  carcasse  de  tous  les  bovins  abattus 
sous  inspection. 

En  plus  de  l'élan  donné  au  marquage  par  les  exigences  de  la  Commission 
des  prix  et  du  commerce  en  temps  de  guerre  au  cours  de  la  deuxième  Grande 
guerre,  le  public  en  vint  graduellement  à  accepter  le  système,  de  sorte  qu'avec 
la  suppression  de  la  régie  des  prix  et  à  compter  de  1950,  à  peu  près  tout  le  bœuf 
admissible  aux  catégories  A  et  B  a  été  classé  et  marqué  comme  tel.  Certes, 
une  certaine  quantité  de  bœuf  de  bonne  qualité  est  abattue  sans  être  inspectée 
mais,  d'une  façon  générale,  lorsque  la  viande  de  bœuf  offerte  au  détail  ne  porte 
pas  les  marques  rouge  ou  bleue,  on  peut  supposer  que  c'est  un  bœuf  de  la  caté- 
gorie C  ou  d'une  catégorie  inférieure.  Dans  le  moment,  le  commerce  semble 
s'intéresser  de  plus  en  plus  au  marquage  du  bœuf  de  catégorie  C.  Plusieurs 
fournisseurs  de  l'est  du  Canada  commencent  à  marquer  au  ruban  cette  qualité 
tout  comme  les  catégories  supérieures. 

ÉLÉMENTS  ET  TECHNIQUES  DU  CLASSEMENT  DU  BŒUF 

Principaux  éléments 

L'objet  du  classement  du  bœuf,  comme  chez  tout  autre  produit,  est  de  ré- 
partir les  carcasses  en  groupes  ou  catégories  différant  entre  elles  quant  à  leurs 
caractères  généraux  et  à  leur  qualité  mais  possédant  chacune  une  grande  uni- 
formité. Ainsi,  graduellement,  le  commerce  et  la  consommation  reconnaissent 
que  chaque  catégorie  ou  marque  représente  une  espèce  déterminée  de  bœuf. 
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Le  classement  d'une  carcasse  de  bœuf  est  généralement  déterminé  par  les 
facteurs  suivants: 

1.  type  ou  conformation, 

2.  état  de  chair, 

3.  fini, 

4.  qualité. 

Classification  des  carcasses 

Les  exigences  relatives  à  chacun  de  ces  facteurs  varient  pour  chaque  caté- 
gorie selon: 

1.  le  sexe 

2.  le  poids 

3.  l'âge. 

Pour  les  fins  du  classement,  les  carcasses  peuvent  être  rangées  dans  les 
grandes  classes  qui  suivent:  (voir  le  tableau  adjacent  sur  les  classes  de  bovins). 

Classe  Poids 

1.  Bœufs  lourds Environ  650  livres  et  plus 

2.  Génisses  lourdes Envrion  650  livres  et  plus 

3.  Bœufs  de  boucherie Jusqu'à  650  livres 

4.  Génisses  de  boucherie Jusqu'à  550  livres 

5.  Bouvillons  engraissés  au  grain Environ  300  à  500  livres 

6.  Jeunes  vaches N'importe  quel  poids 

7.  Vaches  adultes N'importe  quel  poids 

8.  Taureaux  châtrés N'importe  quel  poids 

9.  Taureaux N'importe  quel  poids 

Les  bœufs  et  génisses  ont  une  conformation  dont  les  caractéristiques  dif- 
fèrent nettement.  Chez  le  bœuf,  le  cou  et  les  épaules  sont  plus  forts,  l'ossature 
est  plus  lourde  mais  les  quartiers  arrière  sont  excellents,  la  longe  et  la  croupe 
étant  mieux  remplies.  Chez  les  génisses,  la  longe  et  la  croupe  sont  générale- 
ment un  peu  faibles  mais  ce  caractère  est  partiellement  compensé  par  une  ossa- 
ture plus  légère. 

Plus  la  carcasse  est  lourde,  plus  il  faut  de  graisse  de  couverture  ou  de  fini 
pour  assurer  les  proportions  voulues  de  gras  et  de  maigre.  Ainsi,  une  couche 
assez  légère  de  gras  extérieur  sera  satisfaisante  chez  un  bouvillon  d'un  an  de 
marque  Rouge  mais  cette  couche  devra  s'épaissir  graduellement  à  mesure  que 
le  poids  augmente,  de  sorte  que  pour  qu'un  bœuf  lourd  soit  marqué  Rouge,  il 
doit  posséder  une  couche  de  graisse  assez  épaisse.  La  graisse  extérieure  doit 
s'accompagner  d'une  certaine  quantité  de  graisse  intérieure. 

Détermination  de  l'âge,  du  sexe  et  des  autres  facteurs 

Age. — Chez  une  carcasse  de  bœuf,  l'état  des  os  détermine  l'âge.  A  l'abat- 
tage, tous  les  bovins  sont  séparés  en  deux  le  long  du  dos,  ce  qui  divise  les  vertè- 
bres, expose  le  centre  de  l'épine  dorsale,  et  permet  ainsi  d'observer  les  os. 

Chez  les  jeunes  carcasses,  les  os  des  vertèbres  dorsales,  auxquelles  se  ratta- 
chent les  treize  côtes,  sont  poreux,  de  couleur  rouge,  et  se  terminent  par  du  car- 
tilage. Ces  cartilages  sont  plus  gros  au  paleron  et  deviennent  beaucoup  plus 
petits  à  l'approche  des  côtes  flottantes. 
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En  continuant  vers  l'arrière,  on  trouve,  au  centre  du  dos,  les  vertèbres 
lombaires  dont  les  apophyses  sont  recouvertes  de  cartilages  étroits.  L'ossifi- 
cation du  cartilage  est  graduelle  et  le  stade  intermédiaire  présente  une  apparence 
poreuse  et  rougeâtre. 

Vient  ensuite  la  région  du  sacrum,  formée  de  cinq  jointures  qui  se  trouvent 
immédiatement  avant  les  os  de  la  queue.  Chez  les  jeunes  carcasses,  cette  section 
accuse  des  ouvertures  distinctes  aux  jointures,  les  pointes  extérieures  des  vertè- 
bres étant  revêtues  de  cartilage.  A  mesure  que  l'animal  vieillit,  ces  jointures 
se  ferment,  le  cartilage  disparaît  et,  chez  un  animal  adulte,  le  sacrum  est  complè- 
tement fermé,  les  vertèbres  ayant  été  soudées  en  un  seul  os. 

L'os  de  la  croupe  (ischion),  qui  fait  partie  de  la  ceinture  pelvienne,  est  l'os 
arqué  qui  est  exposé  sur  la  face  intérieure  de  la  cuisse;  chez  les  animaux  d'un 
an,  il  est  recouvert  de  cartilage  nacré  sur  toute  sa  longueur  tandis  que  chez  les 
animaux  plus  âgés,  il  est  recouvert  seulement  en  partie.  Les  jeunes  animaux 
possèdent,  à  l'extrémité  inférieure  de  l'os  de  la  croupe  (ischion),  une  protubé- 
rance de  forme  ovale  marquée  qu'on  ne  trouve  pas  chez  les  femelles  plus  âgées. 

On  trouve  d'autres  indices  de  jeunesse  dans  le  sternum  ou  os  de  la  poitrine. 
Cette  section  est  formée  de  sept  jointures  distinctes  qui,  lorsque  l'animal  est 
jeune,  sont  séparées  par  du  cartilage  nacré  et  tendre;  mais  à  mesure  que  l'animal 
avance  en  âge,  les  jointures  se  fusionnent  en  ne  laissant  qu'une  seule  ouverture 
permanente  avec  très  peu  de  cartilage  nacré.  La  section  du  sternum  et  celle 
du  sacrum  sont  les  seules  de  l'ossature  qui  se  fusionnent  lorsque  l'animal  atteint 
l'âge  adulte. 

On  trouve  encore  d'autres  indices  de  jeunesse  sur  les  côtes  du  côté  intérieur 
de  la  carcasse.  Chez  les  jeunes  animaux,  les  côtes  sont  un  peu  arrondies  et  l'on 
voit  transparaître  le  sang  rouge  à  travers  la  gaine:  on  remarquera  la  même 
nuance  rouge  sur  les  os  du  jarret. 

Après  la  première  année,  l'os  rouge  poreux  se  durcit  graduellement  à  partir 
de  l'intérieur  en  allant  vers  l'extérieur.  La  nuance  rouge  recule  vers  les  capsules 
cartilagineuses  des  apophyses  des  vertèbres  dorsales.  Sur  un  animal  de  trois 
ans,  on  verra  que  la  capsule  nacrée  devient  tachetée  de  rouge.  A  côté  du  car- 
tilage, on  voit  la  nuance  rouge  de  l'os  poreux  et  ensuite  de  l'os  blanc  grisâtre. 
Ce  changement  s'observe  aussi  sur  l'os  du  sacrum  et  celui  du  sternum. 

Les  bovins  atteignent  l'âge  adulte  vers  3J  ans  et  le  cartilage  disparaît  par 
ossification.  Chez  quelques  carcasses  de  cet  âge,  une  ligne  mince  d'os  poreux 
qui  revêt  l'extrémité  extérieure  des  vertèbres  indique  que  le  cartilage  a  disparu 
récemment  tandis  que  chez  les  carcasses  d'animaux  plus  âgés,  les  vertèbres 
sont  dures,  blanches  et  vitreuses  dans  toute  leur  étendue,  sans  manifester  aucun 
indice  de  jeunesse.  La  section  du  sacrum  est  fusionnée  en  un  os  continu.  Les 
jointures  de  la  poitrine,  ou  os  du  sternum,  seront  fusionnées  à  l'exception  d'une 
ouverture  permanente  qui  se  présente  à  l'extrémité  inférieure,  et  toutes  traces 
du  cartilage  auront  disparu. 

A  mesure  que  l'animal  vieillit,  la  protubérance  à  la  partie  avant  de  l'os  de 
la  croupe  (ischion)  se  rapetisse  et,  chez  les  carcasses  de  vaches  âgées,  elle  dis- 
paraît complètement.  Cet  os  s'élargit  avec  l'âge  à  partir  du  centre  vers  l'ex- 
trémité arrière.  Les  côtes  sont  larges,  blanches,  vitreuses  et  aplaties  chez  les 
vieilles  vaches  tandis  que  la  cavité  pelvienne  est  grande.  Le  cordon  du  cou 
devient  recroquevillé  et  moins  flexible. 
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CLASSE 

SEXE 

CONFORMATION 

Bouvillon  d'un  an 

Graisse  dans  la  région  du  scro- 
tum.      Muscle    érecteur.       Ri- 
deau   de    graisse    au-dessus    de 
l'ischion.        Attache    du    corps 
caverneux.         Avant-bras     plus 
fort. 

Compacte  et  de  largeur  uni- 
forme. Chair  abondante  en 
proportion    des    os. 

Génisse  d'un  an 

Région  de  maigre  réniforme  au- 
dessus   de   l'ischion.      Pis   oval, 
jarrets  plus  pointus. 

Ressemble  à  celle  du  bouvillon; 
renferme  moins  de  chair  au  quar- 
tier arrière. 

Bœuf  de  boucherie 

Voir  bouvillon  d'un  an 

Catégorie  A.  Bien  fourni  de 
chair.  Les  autres  catégories  le 
sont  proportionnellement  moins. 
Une  chair  profonde  dans  la  ré- 
gion du  sacrum  indique  un  bon 
état  de  chair  sur  tout  le  corps. 

Génisse  de  boucherie 

Voir  génisse  d'un  an 

Les  génisses  ont  généralement 
les  croupes  et  les  longes  moins 
remplies  que  les  bouvillons,  les 
os  sont  plus  fins,  les  pointes 
d'épaules  sont  moins  proémi- 
nentes, et  la  région  de  la  veine 
du  cou  est  bien  remplie. 

Bœuf  lourd 

Voir  bouvillon  d'un  an 

Ressemble  au  bœuf  de  boucherie, 
mais  il  peut  être  un  peu  plus 
grossier,  à  cause  de  l'âge. 

Génisse  lourde 

Voir  génisse  d'un  an.       Le  pis, 
s'il  est  présent  doit  être  ferme. 

Ressemble  à  la  génisse  de  bou- 
cherie mais  elle  peut  être  plus 
grossière,  à  cause  de  l'âge. 

Jeune  vache 

Ressemble  à  la  génisse  sauf  pour 
le  pis  qui  est  cireux. 

Si  on  la  compare  à  la  génisse  la 
jeune  vache  peut  être  plus  an- 
guleuse, avoir  moins  de  chair  en 
proportion  des  os,  la  longe  un  peu 
plate,  la  croupe  creuse  et  les 
ischions  saillants. 

Vache 

Mêmes  caractères  que  chez   la 
génisse.     Grande    cavité    pelvi- 
enne et  pis  pendant. 

Forme  anguleuse,  hanches,  is- 
chions et  pointes  d'épaule  sail- 
lants. Manque  de  chair  en  pro- 
portion des  os. 

Taureau  châtré 

Apparence    masculine.          Gros 
muscle  érecteur.       Ressemble  à 
un  taureau  plutôt  qu'à  un  bou- 
villion.     Présence   occasionnelle 
d'une  cavité  testiculaire. 

Légère  crête  sur  le  cou.  Bien  en 
viande  sur  les  quartiers  arrière. 
Apparence  parfois  grossière.     • 

Taureau 

Très    gros    muscle    érecteur    et 
grande     section      des      muscles 
ischio-caverneux. 

Lourde  musculature  sur  le  cou, 
les  fesses  et  les  jarrets,  crête  ac- 
centuée sur  le  cou. 

Génisse  châtrée, 

(Bœuvonne) 

Cette    classe    doit    être    classée 
d'après  les  mêmes  normes  que 
celles  qui  s'appliquent  aux  au- 
tres carcasses  de  boucherie. 

Il  devrait  y  avoir  à  l'intérieur 
du  flanc  une  cicatrice  visible,  à 

environ  6  pouces  de  l'os  de  la 
hanche,  du  côté  où  l'on  trouve 
le  muscle  du  diaphragme. 
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FINI 


Graisse  de  couverture  relativement  mince  est 
acceptable;  graisse  plutôt  transparente.  Traî- 
nées de  graisse  cireuse  au  côté  intérieur  des 
côtes. 


Renferme  généralement  plus  de  gras  à  l'inté- 
rieur et  à  l'extérieur  que  le  bouvillon.  Peut 
manquer  un  peu  d'uniformité  si  l'animal  a  été 
fini  longtemps. 


Catégorie  A.  Graisse  de  couverture  également 
répartie  sur  la  carcasse.  Son  épaisseur  varie 
avec  le  poids  et  peut  mesurer  environ  x/i  pouce 
au  point  de  séparation  des  quartiers  avant  et 
arrière.  Traînées  de  gras  au  côté  intérieur 
d'une  partie  des  côtes. 


Plus  de  gras  de  couverture  que  chez  les  bou- 
villons  de  même  âge.  Peut  manquer  d'unifor- 
mité à  la  queue  et  aux  hanches,  mais  renferme 
beaucoup  de  gras  aux  reins  et  à  l'intérieur. 


Peut  présenter  plus  de  fini  que  le  bœuf  de  bou- 
cherie, l'épaisseur  du  gras  étant  de  Y2  pouce  ou 
plus  au  point  de  séparation  entre  les  quartiers 
avant  et  arrière.  Répartition  égale  de  gras,  mais 
la  couche  peut  être  légèrement  plus  épaisse  sur 
les  dernières  côtes,  les  hanches  et  l'attache 
de    la    queue. 


Ressemble  à  la  génisse  de  boucherie,  mais  peut 
présenter  plus  de  fini  à  l'intérieur  et  à  l'exté- 
rieur. Manque  souvent  d'uniformité  sur  les 
côtes  flottantes,  les  hanches  et  l'attache  de  la 
queue. 


Manque  d'uniformité  plus  accusé  sur  tout  le 
corps  que  les  génisses,  particulièrement  à  l'at- 
tache de  la  queue. 


Peut  être  abattue  à  n'importe  quel  stade  de  fini- 
tion. Lorsqu'elle  est  grasse,  elle  est  générale- 
ment grossière  et  manque  d'uniformité. 


Tendent  à  avoir  une  mince  couche  de  gras  de 
couverture. 


La  plupart  des  carcasses  ne  présentent  presque 
pas  de  gras  de  couverture  et  la  chair  très  foncée 
se  trouve  exposée  sur  tout  le  corps. 


ÂGE   ET   POIDS 


Os  poreux  et  rouge  chez  les  vertèbres  dorsales 
et  cartilage  nacré  sur  les  apophyses  ou  capsules, 
présence  du  cartilage  sur  les  apophyses  des 
vertèbres  lombaires,  coloration  rouge  rosé  des 
côtes,  sacrum  accusant  5  divisions,  et  le  ster- 
num, 7. 

POIDS:  300  à  environ  500  livres. 


Les  facteurs  relatifs  à  l'âge  ressemblent  à  ceux 
d'un  bouvillon  ou  d'une  génisse  d'un  an,  sauf 
pour  les  vertèbres  dorsales  dont  la  coloration 
peut  varier  de  rouge  à  grisâtre. 

POIDS: 

Bouvillon,  jusqu'à  environ  650  livres 

Génisse,  jusqu'à  550  livres 


Les  vertèbres  dorsales  sont  grises  avec,  d'ha- 
bitude, une  partie  rouge  adjacente  à  la  capsule 
(cartilage).  On  verra  parfois  sur  les  carcasses 
très  lourdes  des  tachetures  rouges  ou  un  com- 
mencement de  fusionnement  des  vertèbres 
des  régions  du  sacrum  et  du  sternum. 

POIDS 

Bouvillons  plus  de  650  livres 
Génisses,  plus  de  550  livres 


Cartilage    en    voie    d'ossification.     N'importe 
quel  poids. 


L'ossification  est  parfois  complète,  et  les  côtes 
sont  plates  et  blanches.  N'importe  quel 
poids. 


N'importe  quel  âge  et  n'importe  quel  poids. 
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Détermination  de  l'âge 

Jeune  animal  dont  les  vertèbres  dorsales  se  terminent  par  des  capsules  cartilagineuses 

prononcées 


Détermination  de  l'âge 
Animal  âgé:  les  capsules  cartilagineuses  sont  complètement  ossifiées. 
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Identification  du  sexe. — Sur  les  carcasses  de  bœufs  de  tous  âges,  on  verra 
de  la  graisse  ondulée  ou  lobulée  dans  la  région  du  scrotum.  Chez  les  génisses, 
le  pis  est  ovale,  lisse  et  formé  de  graisse  solide.  Les  jeunes  vaches  ont  un  pis 
spongieux,  le  degré  de  spongiosité  dépendant  de  l'avancement  de  la  gestation 
au  moment  de  l'abattage. 

On  aura  d'autres  indices  du  sexe  dans  la  présence  d'une  région  musculaire 
maigre  exposée  au-dessus  de  l'ischion.  Chez  la  femelle,  cette  région  est  réni- 
forme  et  s'étend  sur  toute  la  longueur  de  l'ischion  tandis  que  chez  le  mâle  cette 
région  est  triangulaire  à  cause  de  l'enlèvement  du  pénis  qui  permet  à  un  rideau 
de  graisse  de  cacher  le  reste  de  cette  région  maigre.  Les  jarrets  des  femelles 
sont  plus  petits  et  moins  musclés  que  ceux  des  mâles. 

Sur  la  carcasse  du  mâle,  l'attache  du  corps  caverneux  a  une  forme  cupulaire; 
on  la  trouve  immédiatement  à  l'extrémité  extérieure  ou  arrière  de  l'ischion,  liée 
au  muscle  érecteur  qui  forme  la  petite  région  de  maigre  à  cet  endroit.  Chez  le 
bœuf,  ce  muscle  mesure  de  un  demi-pouce  à  un  pouce  de  largeur  mais,  chez  les 
taureaux,  il  est  à  peu  près  trois  fois  plus  grand  que  chez  un  bœuf  de  même  poids 
et  l'attache  du  corps  caverneux  est  plus  grande  et  plus  grossière. 

On  distingue  aussi  les  taureaux  des  bœufs  par  une  musculature  plus  épaisse 
sur  la  croupe  et  les  jarrets  et  par  une  protubérance  charnue  sur  le  cou.  On  y 
trouve  aussi  une  proportion  plus  élevée  de  maigre  par  rapport  à  la  graisse  et 
l'absence  de  marbrures  dans  les  coupes  transversales. 

Les  taureaux  châtrés  se  caractérisent  par  un  développement  qui  ressemble 
à  celui  du  taureau  plutôt  que  du  bœuf.  Le  manque  de  fini  accompagne  géné- 
ralement ce  caractère  de  masculinité  et  l'on  verra  parfois  une  cavité  testiculaire 
dans  la  graisse  de  la  région  du  scrotum. 

Les  carcasses  de  bœuf  ayant  le  caractère  de  masculinité  posent  un  problème. 
On  a  constaté  qu'une  partie  de  ce  caractère  de  masculinité  était  attribuable  au 
mauvais  emploi  des  pinces  de  castration.  Il  peut  être  dû  aussi  à  l'inexpérience 
de  l'opérateur,  à  l'âge  de  l'animal  à  la  castration,  et  l'emploi  de  pinces  pour 
agneaux  sur  de  gros  veaux. 

Chez  une  carcasse  de  bœuf  présentant  une  bonne  conformation,  la  fesse 
sera  bien  remplie  de  chair  au  sommet  ou  à  l'arrière,  ainsi  que  sur  les  côtés  et  sur 
les  extrémités  si  on  la  regarde  de  l'arrière.  La  région  du  sacrum  doit  être  bien 
fournie  de  chair  là  où  sa  surface  extérieure  est  à  angle  droit  avec  la  coupe  faite 
à  la  scie.  Le  faux  filet  doit  être  bien  fourni  et  l'on  trouvera  une  épaisse  couche 
de  chair  le  long  du  sommet  ou  de  l'extrémité  extérieure  des  vertèbres  lombaires. 
L'échiné  devra  aussi  avoir  une  bonne  épaisseur  ou  profondeur,  ce  qui  dénote 
l'abondance  de  la  chair  par  rapport  au  poids  de  la  carcasse.  La  partie  des 
côtes,  juste  en  bas  du  faux  filet,  lorsque  l'animal  est  suspendu,  doit  être  aussi 
bien  remplie  que  le  faux  filet.  L'extrémité  en  forme  de  coin  de  l'omoplate  doit 
être  bien  remplie  de  chair.  Le  paleron  doit  présenter  sur  l'omoplate  ainsi  que 
sur  l'humérus  une  forme  convexe  et  le  cou  doit  être  bien  rempli  en  bas  de  la 
pointe  de  l'épaule.     Les  jarrets  seront  courts  et  bien  en  chair. 

Chez  une  carcasse  de  conformation  médiocre,  les  angles  formés  par  les  os 
présenteront  des  concavités,  le  gîte  à  la  noix  aura  le  sommet  en  cuvette,  il  sera 
affaissé  aux  côtés,  et  la  région  des  os  du  sacrum  montrera  les  extrémités  angu- 
leuses des  vertèbres.  L'os  de  la  hanche  sera  proéminent.  Le  faux  filet  et  les 
côtes,  vers  l'arrière  de  la  demi-carcasse,  accuseront  un  manque  de  chair  au  bas 
de  l'extrémité  des  vertèbres  lombaires  et  dorsales.  L'omoplate  dénotera  un 
manque  de  chair  par  une  apparence  concave  sur  l'humérus,  l'omoplate,  la  pointe 
de  l'épaule  et  le  cou. 
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Détermination  du  sexe 

A  gauche:  mâle.  Région  de  maigre  irrégulière  et  section  du  muscle  ischio-caverneux 
au  bout  de  l'ischion. 

A  droite:  femelle.  Grande  région  de  maigre  de  forme  ovale. 

La  conformation  est  nécessairement  l'un  des  principaux  facteurs  qui  déter- 
minent le  classement  du  bœuf  parce  qu'elle  est  liée  au  rapport  entre  les  propor- 
tions de  viande  et  d'os.  Une  bonne  ascendance  et  une  alimentation  rationnelle 
ensuite,  tels  sont  les  éléments  qui  permettent  de  produire  une  carcasse  de  bœuf 
bien  proportionnée  et  bien  en  chair.   . 

Fini. — Le  fini  signifie  la  couverture  de  graisse  de  l'extérieur  de  la  carcasse, 
son  épaisseur,  le  degré  dans  lequel  elle  est  lisse  et  sa  distribution.  Le  revête- 
ment de  l'intérieur  de  la  carcasse  comprend  la  pellicule  ou  rideau  et  les  bourrelets 
de  graisse  intérieure.  Bien  que  cette  graisse  intérieure  soit  l'indice  d'une  bonne 
alimentation,  son  absence  n'exclut  pas  nécessairement  une  carcasse  de  la  caté- 
gorie supérieure  si  les  caractéristiques  extérieures  sont  bonnes.  Quelques-unes 
de  ces  carcasses  revêtues  d'une  pellicule  épaisse  et  possédant  des  lobes  de  graisse 
sur  les  côtes  et  des  inclusions  de  graisse  entre  les  vertèbres  dorsales  ouvertes  ne 
sont  pas  intéressantes  pour  le  commerce.  Beaucoup  d'animaux  qui  possèdent 
cet  état  de  fini  et  qui  sont  vendus  à  d'autres  temps  que  lors  d'une  exposition 
pourront  être  l'objet  d'une  demande  limitée.  Si  les  animaux  possèdent  une 
bonne  ascendance  et  qu'ils  ont  été  bien  nourris,  leur  carcasse  accusera  un  fini 
suffisant  et  de  bonnes  marbrures  avant  que  se  développe  cette  épaisse  couche  de 
graisse  intérieure. 

Depuis  un  certain  nombre  d'années,  les  grandes  expositions  de  bœuf  de 
boucherie  acceptent  des  bovins  de  marché  possédant  un  fini  tellement  abondant 
que  le  commerce  de  la  viande  les  juge  inaptes  à  donner  du  bœuf  de  choix;  ces 
animaux  sont  quelquefois  refusés  par  le  commerce  de  détail. 
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Le  meilleur  fini  consiste  dans  une  distribution  uniforme  de  graisse  sur  tout 
l'extérieur  de  la  carcasse.  La  graisse  superficielle  est  déposée  en  forme  d'un 
"S"  qui  va  de  l'attache  de  la  queue,  s'écarte  vers  l'extérieur  en  recouvrant  les 
ischions,  revient  vers  l'extérieur  pour  couvrir  les  dernières  côtes  (on  trouve 
dans  cette  région  une  plaque  de  la  grandeur  d'une  assiette),  et  suit  les  dernières 
côtes  pour  recouvrir  l'arrière  de  l'omoplate  et  redescendre  vers  le  paleron.  Le 
dernier  endroit  où  le  fini  se  dépose  est  l'extérieur  du  gîte  à  la  noix  (bifteck  de 
ronde),  le  long  du  sommet  de  l'épaule  et  sur  le  cou.  Le  ventre  et  le  flanc  sont 
revêtus  d'épaisses  couches  de  graisse  chez  les  bovins  qui  ont  eu  un  engraissement 
poussé,  comme  on  le  voit  sur  des  coupes  de  la  poitrine. 

L'épaisseur  de  la  couverture  de  graisse  recherchée  pour  une  catégorie  donnée 
dépend  de  la  quantité  de  chair  de  la  carcasse.  Les  carcasses  de  bœufs  lourds, 
si  elles  sont  bien  en  chair,  peuvent  avoir  une  couverture  de  gras  atteignant 
jusqu'à  J  de  pouce  sur  le  muscle  dorso-lombaire,  sans  être  pour  cela  trop  finies. 
Les  carcasses  de  bœufs  de  poids  moyens  pesant  550  à  650  livres  possèdent  en- 
viron f  pouce  de  gras  à  la  côte,  peuvent  entrer  dans  la  catégorie  De  choix  et 
cette  quantité  de  fini  suffit  largement  pour  le  consommateur  qui  aime  du  bœuf 
gras.  Beaucoup  de  carcasses  d'animaux  présentées  aux  expositions  porteront 
de  f  de  pouce  à  1\  pouce  de  graisse  à  cet  endroit.  A  mesure  que  le  poids  de 
la  carcasse  diminue,  la  quantité  de  couverture  de  graisse  recherchée  s'abaisse. 
Les  carcasses  d'animaux  d'un  an  nourris  au  grain  sont  plus  petites,  elles  sont 
généralement  bien  garnies  de  chair  et  l'on  accepte  pour  cette  classe  une  quantité 
beaucoup  moindre  de  graisse  de  couverture.  On  constate,  en  séparant  les  quar- 
tiers d'une  carcasse  d'un  animal  de  cette  classe,  qu'à  cause  de  la  transparence  de 
la  graisse,  il  y  a  beaucoup  plus  de  graisse  de  couverture  qu'on  ne  l'aurait  cru 
d'abord. 

Coloration  de  la  graisse  et  du  maigre. — La  coloration  de  la  graisse  varie  géné- 
ralement du  blanc  chez  les  animaux  d'un  an  au  bronzé  ou  ambré  chez  les  animaux 
plus  âgés.  Une  "nuance  jaunâtre"  est  acceptable  dans  la  catégorie  B  mais  non 
le  jaune  citron  prononcé  que  l'on  trouve  souvent  sur  la  viande  de  vache.  Il 
est  vrai  que  la  coloration  jaunâtre  de  la  graisse  de  bœuf  n'amoindrit  pas  la  qualité 
de  comestibilité  mais  cette  coloration  a  été  depuis  si  longtemps  associée  à  la 
viande  de  vache  que  très  souvent  le  commerce  entretient  des  préjugés  contre 
cette  viande.  La  graisse  jaune  caractérise  aussi  les  animaux  d'herbe  de  tous 
âges.  Cette  coloration  provient  du  carotène,  composé  riche  en  vitamine  A, 
que  l'on  trouve  dans  l'herbe  ou  le  foin. 

La  coloration  et  la  texture  du  maigre  se  déterminent  généralement  par  l'exa- 
men de  la  coupe  transversale  du  muscle  de  la  longe,  une  fois  la  carcasse  séparée 
en  quartiers,  mais  l'on  en  trouvera  des  indices  sur  d'autres  parties  de  la  carcasse. 
Bien  que  le  bœuf  qui  donne  une  coupe  foncée  ait  les  mêmes  qualités  de  comesti- 
bilité que  celui  qui  est  de  couleur  claire,  il  n'est  pas  aussi  attrayant  pour  le 
consommateur  et  il  est  l'objet  d'une  réfaction  dans  le  commerce.  Par  conséquent, 
ce  bœuf  foncé  n'est  pas  accepté  pour  la  catégorie  A. 

État. — Les  carcasses  tendent  à  devenir  foncées  et  à  perdre  de  l'apparence 
pendant  le  séjour  dans  les  chambres  froides,  quoique  la  comestibilité  s'améliore. 
Il  faut  tenir  compte  de  cette  condition  dans  le  classement  des  carcasses  qui  sont 
demeurées  entreposées  quelque  temps,  quoique  l'on  ne  marque  jamais  une  viande 
de  bœuf  qui  a  commencé  à  se  gâter.  Les  carcasses  qui  possèdent  une  mince 
couche  de  graisse  de  couverture  sont  celles  qui  se  détériorent  le  plus  vite. 
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Meurtrissures  et  hypodermes. — Les  inspecteurs  de  la  Division  de  l'hygiène 
vétérinaire  examinent  tous  les  dommages  qui  peuvent  se  présenter  sur  une  car- 
casse et,  d'une  façon  générale,  en  classant,  on  ne  tient  pas  compte  des  meurtris- 
sures au  sujet  desquelles  les  vétérinaires  n'ont  élevé  aucune  objection.  Mais, 
si  une  meurtrissure  semble  assez  profonde  pour  amoindrir  sensiblement  la  valeur 
de  la  demi-carcasse,  celle-ci  pourra  être  déclassée  d'une  catégorie  ou  davantage, 
suivant  le  dommage. 

A  la  fin  de  l'hiver  et  au  début  du  printemps,  les  dommages  causés  par  les 
larves  de  l'hypoderme  (œstre)  sont  considérables.  S'il  y  a,  le  long  du  dos  d'une 
carcasse,  une  région  décolorée,  présence  d'un  abcès,  ou  de  pus,  entouré  de  tissus 
enflés,  et  si  cet  endroit  n'est  pas  bien  paré,  l'apparence  pourra  être  considérable- 
ment altérée.  Si  les  dommages  sont  seulement  légers,  la  catégorie  initiale  pourra 
être  maintenue,  mais  si  la  décoloration  est  très  marquée  ou  qu'il  y  a  présence 
d'une  région  gélatineuse  ou  si  l'enlèvement  nécessite  une  mutilation  marquée, 
la  carcasse  sera  abaissée  d'une  catégorie  ou  davantage. 

Pis. — Les  femelles  qui  portent  des  indices  de  développement  au  pis  ne 
sont  généralement  pas  assez  jeunes  ou  manquent  de  qualité  pour  entrer  dans  les 
catégories  A  ou  B  mais,  en  tout  cas,  une  carcasse  dont  le  pis  est  humide  ou 
pendant  ne  peut  entrer  dans  ces  catégories. 

Animaux  d'un  an  nourris  au  grain. — On  reconnaît  facilement  cette  classe 
par  la  transparence  et  la  légèreté  de  la  couverture  de  graisse,  par  la  finesse  de 
toute  la  carcasse  et  par  une  extrême  jeunesse.  Il  n'y  a  pas  de  limite  déterminée 
de  poids  mais  ces  animaux  pourront  peser  300  livres  ou  moins  jusqu'à  500. 
Pours  les  fins  du  classement,  la  distinction  entre  le  bœuf  et  le  veau  repose  seu- 
lement sur  le  mode  d'habillage.  Une  carcasse  dont  les  vertèbres  ont  été  marquées 
et  repliées  (scribed)  et  dont  les  deux  côtés  ont  été  enveloppés  de  coton,  est 
considérée  comme  du  bœuf,  quel  que  soit  son  poids. 

Taureaux  châtrés. — Les  carcasses  qui  portent  des  signes  nets  de  masculinité 
entrent  dans  la  catégorie  S.  Il  y  a  cependant  des  carcasses  qui  portent  des  signes 
de  masculinité  mais  sur  lesquelles  prédominent  les  caractères  du  bœuf:  ces 
carcasses  sont  généralement  abaissées  d'une  catégorie. 

Bœufs  de  trait. — Aucune  catégorie  n'est  prévue  pour  les  bœufs  de  trait 
mais  ces  carcasses  entrent  dans  la  catégorie  officielle  dont  elles  se  rapprochent 
le  plus  et  le  certificat  porte  les  mots  "bœuf  de  trait". 

Génisses  châtrées  (bœuvonnes). — On  présente  parfois  au  classement  des  gé- 
nisses châtrées,  surtout  dans  l'Ouest  canadien.  Ces  animaux  sont  classés  d'après 
les  normes  qui  s'appliquent  aux  autres  classes  de  bœuf.  Si  l'ossature  indique 
un  âge  trop  avancé  pour  que  l'animal  entre  dans  les  catégories  supérieures,  la 
carcasse  doit  être  placée  dans  la  classe  appropriée  de  la  catégorie  D  avec  les 
bœufs  et  génisses  ordinaires,  ou  les  vaches. 

Points  spéciaux  respectés  dans  le  classement 

Classement  d'après  les  régions  des  quatre  principaux  morceaux. — La  méthode 
qui  consiste  à  vérifier  à  quelle  catégorie  une  carcasse  appartient  d'après  les 
morceaux  s'est  révélée  utile  pour  estimer  avec  exactitude  le  classement  d'une 
carcasse  entière.  Dans  le  classement,  on  se  guide  généralement  sur  les  règles 
suivantes. 
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La  catégorie  de  trois  des  quatre  régions  des  morceaux  principaux  (croupe, 
longe,  côte  et  paleron)  déterminera  la  catégorie  de  la  carcasse  pourvu  que: 

a)  Les  trois  meilleurs  morceaux  soient  au  moins  égaux  à  la  moyenne 
de  la  catégorie  de  la  carcasse  et,  pour  les  bouvillons  et  génisses  légers, 
comprennent  aussi  la  côte  et  la  longe. 

b)  Le  morceau  de  qualité  inférieure  ait  au  moins  la  qualité  moyenne 
propre  à  la  catégorie  inférieure  voisine. 

En  d'autres  termes,  une  carcasse  n'est  pas  nécessairement  rejetée  dans  la 
catégorie  inférieure  suivante  parce  qu'un  seul  de  ses  morceaux  laisse  à  désirer. 
La  catégorie  de  la  carcasse  correspondra  à  celle  de  la  plupart  des  morceaux. 

Exigences  relatives  à  l'âge:  a)  Les  exigences  relatives  à  l'âge  sont  les  mêmes 
pour  les  catégories  A  et  B. 

L'âge  maximum  pour  les  catégories  A  et  B  chez  les  femelles  lourdes 
(environ  550  livres  et  plus)  sera  indiqué  par  une  légère  granulation  des 
capsules  de  cartilage  des  vertèbres  dorsales  supérieures.  De  plus,  le 
cartilage  nacré  doit  être  présent  sur  les  apophyses  des  vertèbres  lombaires 
et  il  doit  y  avoir  des  traces  de  cartilage  dans  la  région  du  sacrum,  aux 
ischions,  et  une  certaine  porosité  rouge  des  os.  Il  doit  y  avoir  progressi- 
vement plus  de  chair  à  mesure  que  l'âge  avance  vers  le  maximum. 

b)  Exigences  relatives  à  l'âge  pour  la  catégorie  C. 

Il  doit  y  avoir  au  moins  des  traces  prononcées  de  jeunesse  sur  les 
quartiers  avant  et  arrière,  jeunesse  indiquée  par  une  ligne  rouge  sur  les 
apophyses  des  vertèbres  lombaires  et  une  certaine  quantité  de  cartilage 
nacré  sur  les  vertèbres  dorsales,  pourvu  que  le  type  soit  véritablement 
un  bon  type  à  viande  et  que  la  conformation  soit  appropriée  à  l'âge  maxi- 
mum. Il  doit  y  avoir  progressivement  plus  de  chair  à  mesure  que  l'âge 
se  rapproche  du  maximum. 

c)  Les  carcasses  des  vaches  qui  ont  passé  l'âge  approprié  pour  la 
catégorie  C  et  qui  sont  dans  un  meilleur  état  de  chair  que  celui  qui  est 
demandé  pour  la  catégorie  M  sont  classées  de  la  façon  suivante: 

(1)  Celles  dont  l'état  de  chair  est  moyen  à  bon  sont  classées  D2. 

(2)  Celles  dont  l'état  de  chair  est  inférieur  à  moyen  sont  classées 
D3. 

Carcasses  trop  grasses. — Les  carcasses  trop  grasses  que  le  propriétaire  pré- 
fère parer  pour  le  classement  doivent  être  séparées  en  quartiers  et  dégraissées 
avant  qu'une  décision  soit  prise  sur  la  catégorie  à  attribuer.  Cela  veut  dire 
que  les  carcasses  qui  seraient  classées  C  parce  qu'elles  sont  trop  grasses  doivent 
être  débarrassées  suffisamment  de  leur  gras  et  séparées  en  quartiers,  soit  avant, 
soit  après  l'enlèvement  du  gras,  avant  qu'on  envisage  de  les  placer  dans  une 
catégorie  plus  élevée.  Pour  ce  qui  est  du  paiement  du  producteur,  la  catégorie 
et  le  poids  de  la  carcasse  non  parée  s'appliquent  normalement. 

Masculinité. — Il  est  impossible  de  ne  pas  tenir  compte  de  la  masculinité 
dans  le  classement  et,  particulièrement  lorsqu'une  carcasse  appartiendrait  à 
d'autres  égards  au  minimum  seulement  de  la  catégorie,  ce  facteur  devrait  être 
une  raison  pour  abaisser  le  classement.  Le  degré  de  masculinité  doit  être  évalué 
avec  soin  de  même  que  les  autres  facteurs  dans  le  classement. 

Classement  des  morceaux  de  bœuf. — Quoique,  pendant  les  premières  années 
du  classement  du  bœuf,  on  ait  classé  et  marqué  une  certaine  quantité  de  morceaux 
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de  gros,  aucune  spécification  officielle  n'a  été  émise  pour  les  catégories  des  mor- 
ceaux de  bœuf.  Depuis  quelques  années,  le  classement  a  été  limité  aux  carcasses 
ou  aux  demi-carcasses. 

Tous  ne  sont  pas  d'accord  sur  la  valeur  du  classement  des  morceaux  pour 
l'industrie.  Il  est  certain  que  pour  certaines  carcasses,  tous  les  morceaux  n'en- 
treraient pas  dans  la  même  catégorie  si  le  classement  se  faisait  après  le  découpage. 
Cependant,  on  n'a  pas  encore  vérifié  longuement  quelle  est  la  proportion  de  ces 
carcasses,  quoique  l'on  ait  fait  quelques  travaux  sur  cette  question.  Souvent, 
la  carcasse  d'une  femelle  aura  la  hanche  ou  le  gîte  à  la  noix  faible  mais  les  autres 
morceaux  seront  satisfaisants.  Quelques  carcasses  possèdent  un  bon  fini  sur  la 
côte  ou  la  longe  ou  les  deux,  tandis  que  les  deux  extrémités  manquent  de  fini. 
Il  est  probable  qu'en  étudiant  davantage  la  question,  on  découvrirait  si  le  mar- 
quage officiel  des  morceaux  de  bœuf  peut  être  avantageux  pour  les  producteurs 
ou  les  consommateurs.  Avec  ce  système,  le  propriétaire  des  bovins  à  viande 
devrait  présenter  au  classement  abattu  des  carcasses  qui  seraient  toujours 
uniformes  dans  leur  totalité,  tandis  que  celles  dont  la  conformation  et  le  fini  ne 
seraient  pas  homogènes  seraient  gardées  pour  le  classement  des  morceaux. 
Il  en  résulterait  probablement  que  l'on  obtiendrait  quelques  morceaux  de  caté- 
gorie A  sur  des  carcasses  classées  B  et  quelques  morceaux  de  catégorie  B  sur 
des  carcasses  classées  C.  Une  chose  est  certaine,  savoir  que  le  classement  des 
morceaux  exige  plus  de  temDS  et  de  main-d'œuvre  que  celui  des  carcasses. 

Le  système  de  classement  que  nous  avons  exposé  tient  évidemment  compte 
des  carcasses  possédant  deux  catégories  de  morceaux  puisque  la  catégorie  de  la 
carcasse  est  fondée  sur  celle  de  la  plupart  des  morceaux.  Cela  réduit  le  nombre 
de  morceaux  qui  semblent,  après  le  découpage,  appartenir  à  la  mauvaise  caté- 
gorie. 

MARQUES  ET  MARQUAGE 

Un  des  traits  importants  du  classement  de  la  viande  de  bœuf  consiste  en  ce 
que  le  marquage  vise  à  indiquer  la  qualité  au  consommateur.  Des  marques 
analogues  à  un  ruban  sont  appliquées  sur  toute  la  longeur  de  la  carcasse,  de  sorte 
qu'en  pratique,  à  peu  près  chaque  morceau  portera  une  partie  de  la  marque. 
(Voir  le  tableau  sur  l'application  des  marques.) 

Les  marques  et  leur  enregistrement 

La  coloration  de  la  marque  indique  la  catégorie,  tandis  que  les  mots  inscrits 
peuvent  ne  pas  l'indiquer  nécessairement.  Au  début,  le  commerce  jouissait 
d'une  grande  latitude  dans  le  choix  du  contenu  ou  de  la  forme  des  marques 
utilisées.  Beaucoup  de  maisons  utilisaient  le  nom  de  leur  établissement  ou  une 
marque  de  commerce  particulière  qui  était  apposée  seule  ou  en  liaison  avec  le 
nom  de  la  catégorie  ou  sa  lettre.  Il  est  nettement  préférable  que  la  désignation 
de  la  catégorie  soit  comprise  dans  la  marque  et  toutes  les  marques  présentement 
enregistrées  comprennent  le  nom  de  la  catégorie,  ou  la  lettre,  ou  les  deux.  Les 
marques  mesurant  un  à  deux  pouces  de  largeur  sont  les  plus  appropriées  car,  avec 
un  rouleau  plus  large,  il  est  difficile  de  réaliser  une  bonne  impression  à  cause  de 
l'irrégularité  de  la  surface  du  bœuf. 

Toutes  les  marques  utilisées  pour  indiquer  les  catégories  nationales  doivent 
être  enregistrées  auprès  du  ministère,  à  Ottawa.  Cela  évite  l'emploi  d'une 
même  marque  de  commerce  par  deux  maisons  et  contribue  à  maintenir  uniformes 
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En  haut  à  gauche:  rouleau  marqueur.     En  bas  à  gauche:  carcasse  portant  l'estampille 
A  du  classeur,  la  marque   De  choix  ou  A  et  l'estampille   Canada  Approved     A   droite: 

Marque  Bon  ou  B. 

les  types  de  marques  employés.  La  marque  en  ruban  qui  est  apposée  sur  les 
viandes  est  réservée  par  le  gouvernement  fédéral  aux  catégories  nationales. 
Les  marques  destinées  à  d'autres  fins  doivent  présenter  une  forme  différente. 

Marques  nationales 

Les  marques  nationales  sont  définies  par  une  ordonnance  ministérielle  et 
peuvent  être  utilisées  au  choix  du  propriétaire  du  bœuf.  Ces  marques  compren- 
nent l'appellation  et  la  lettre  de  la  catégorie  et  rien  d'autre.  En  Colombie- 
Britannique,  en  vertu  d'une  loi  provinciale,  seules  les  marques  nationales  sont 
exigées,  mais  des  marques  particulières  d'une  largeur  moindre  peuvent  être  asso- 
ciées à  la  marque  nationale,  si  l'on  fixe  les  caractères  voulus  à  la  marge  du  rouleau. 
Ce  genre  de  marque  a  été  adopté  par  des  commerçants  dans  d'autres  provinces. 

Matériel  et  encre 

Les  marques  sont  appliquées  au  rouleau,  instrument  à  encrage  automatique 
étudié  pour  cette  fin.  La  vignette  et  le  lettrage  sont  réalisés  au  mbyen  d'ai- 
guilles émoussées  qui  déposent  l'encre  sur  la  surface  du  bœuf. 
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INTERIEUR    DU    GITE 
À   LA   NOIX 

Marquage     facultatif 


Commence  à  la  jointure  fé- 
moro-tibiale  ("stifle  joint")  e' 
passe  sur  le  flanc,  et  la  poi- 
trine. 


Depuis  le  coude  jusqu'à  la 
marque  arrière,  parallèlement 
au  plancher.  C'est  la  position 
requise  pour  cette  marque  afin 
qu'elle  couvre  les  morceaux 
épais  de  côtes. 


SURFACE   EXTERIEURE 

Les  lignes  grasses  indiquent  un 
bon  marquage,  conforme  aux 
exigences   officielles. 


Estampilles  de  la  Di- 
vision de  l'hygiène  vé- 
térinaire. A  5|  pou- 
ces du  bord  du  dé- 
coupage. 


ESTAMPILLE  DE 
CLASSEUR 

1  par  morceau  de  gros. 


Marque  au  rouleau 
entre  le  bord  et  les  es- 
tampilles de  la  Divi- 
sion de  l'hygiène  vé- 
térinaire. 


Ruban  additionnel  facultatif  de 
4  pouces,  en  bas  de  la  marque 
régulière.  Cette  marque  cou- 
vrirait les  morceaux  du  petit 
os  d'épaule. 


Tableau  du  marquage  et  de  l'estampillage  du  bœuf.     Les  classeurs  devraient  s'assurer 

que  tout  le  marquage  est  fait  en  conformité  des  marques  indiquées  dans  les  lignes 

grasses  ci-dessus.     Les  marques  indiquées  dans  les  lignes  pointillées  sont  recommandées 

pour  assurer  une  couverture  complète  mais  elles  sont  facultatives  pour  le  commerce. 

L'encre  rouge  sert  pour  la  catégorie  A,  la  bleue  pour  la  catégorie  B  et  la 
brune  pour  les  catégories  plus  basses.  Une  quatrième  couleur  sera  ajoutée 
lorsqu'on  en  trouvera  une  appropriée.  Seules  les  encres  agréées  par  le  ministère 
peuvent  servir  au  marquage  du  bœuf  au  ruban.  Avant  qu'une  encre  soit  ap- 
prouvée, on  en  fait  l'analyse  chimique  afin  de  s'assurer  qu'elle  est  sans  danger 
pour  celui  qui  mange  la  viande  et  elle  est  l'objet  d'un  essai  pratique  prolongé 
en  vue  de  déterminer  si  elle  a  la  couleur  désirée,  si  elle  sèche  vite  et  si  l'impression 
en  est  durable.  L'encre  est  versée  avec  une  burette  ("huilier")  ordinaire  sur  le 
feutre  du  rouleau  encreur  qui  alimente  les  aiguilles.  Le  commerce  fournit  lui- 
même  l'encre  et  les  appareils  marqueurs. 

Chaque  classeur  possède  son  propre  marteau  avec  lequel  il  applique  la  lettre 
de  la  catégorie  qui  autorise  le  marquage  au  ruban.  Il  se  sert  d'une  encre  brune 
et  place  l'estampille  de  la  catégorie  sur  chaque  morceau  de  gros  de  chaque  côté 
du  bœuf,  soit  au  total  10  estampilles  par  carcasse. 
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Méthodes  de  classement  et  de  marquage 

Le  classement  et  l'estampillage  se  font  toujours  au  point  d'abattage.  Il 
est  préférable  que  le  marquage  se  fasse  à  cet  endroit  afin  d'obtenir  une  surveil- 
lance et  un  contrôle  plus  étroits  mais  le  marquage  peut  être  différé  jusqu'après 
l'expédition.  Cela  se  produit  surtout  dans  les  cas  où  rabatteur  expédie  des 
carcasses  à  un  grossiste  situé  à  une  grande  distance  et  que  ce  dernier  ne  fait  pas 
son  propre  abattage.  Dans  quelques  cas,  le  grossiste  préfère  employer  ses 
propres  marques  plutôt  que  celles  de  rabatteur.  De  plus,  le  grossiste  place  par- 
fois ses  appareils  de  marquage  chez  un  abatteur  éloigné  qui  lui  fournit  la  viande, 
de  sorte  que  son  bœuf  portera  sa  propre  marque  lorsqu'il  arrivera.  Certains 
s'opposent  à  ce  que  l'on  marque  le  bœuf  au  ruban  avant  un  long  transport  parce 
que  les  marques  pourront  s'effacer  partiellement  au  cours  de  la  manipulation  ou 
du  transport,  mais  il  n'y  a  pas  là  de  véritable  problème  si  l'on  emploie  de  l'encre 
approuvée. 

Le  plus  souvent,  si  le  classeur  appose  la  catégorie  sur  la  carcasse,  il  est  normal 
que  celle-ci  soit  marquée  au  ruban.  En  d'autres  termes,  le  ministère  ne  préconise 
pas  de  classer  le  bœuf  de  façon  que  la  catégorie  puisse  servir  de  stimulant  aux 
échanges  dans  le  commerce  de  gros,  à  moins  que  le  bœuf  ne  soit  marqué  à  l'in- 
tention du  consommateur  à  l'échelon  du  détail.  Font  exception  les  cas  où 
aucun  détaillant  n'intervient  dans  les  échanges.  Nombre  d'organisations  et 
d'institutions  achètent  des  carcasses  de  bœuf  d'après  le  classement  officiel,  et 
l'estampille  manuelle  du  classeur  indique  la  catégorie.  Donnons  comme  exemple 
le  ministère  de  la  Production  pour  la  défense,  qui  achète  pour  les  forces  armées; 
les  pénitenciers,  les  hôpitaux  et  les  hôtels. 

Sécurité  du  matériel  de  marquage 

Des  précautions  spéciales  sont  prises  en  vue  d'empêcher  l'emploi  illégal  des 
appareils  de  marquage  autorisés.  Ces  appareils  peuvent  être  empruntés  ou 
volés  ou  utilisés  pour  marquer  faussement  du  bœuf  de  qualité  inférieure.  Les 
propriétaires  des  rouleaux  marqueurs  doivent  nommer,  dans  chaque  établisse- 
ment, un  employé  qui  sera  chargé  de  la  garde  du  matériel,  qui  devra  s'assurer 
qu'on  l'utilise  à  bon  escient,  qu'on  ne  le  laisse  jamais  traîner,  même  pendant 
quelques  instants,  et  qu'il  est  gardé  sous  clef  dans  un  endroit  spécial  lorsqu'il 
n'est  pas  utilisé.  Cela  n'empêche  pas  la  fabrication  ni  l'emploi  de  marqueurs 
contrefaits  mais  contribue  pour  beaucoup  à  protéger  l'intégrité  des  marques 
officielles.  L'emploi  de  marqueurs  contrefaits  est  généralement  découvert  et 
arrêté  avant  d'avoir  pris  des  proportions  importantes. 

LE  CLASSEMENT  DU  BŒUF,  BASE  DE  PAIEMENT 

DU  PRODUCTEUR 

Comme  on  l'a  dit,  le  classement  du  bœuf  abattu  a  été  entrepris  afin  d'aider 
le  consommateur  à  identifier  au  moyen  de  marques  la  qualité  de  la  viande  qu'il 
achète  et,  indirectement,  d'avantager  le  producteur.  Le  système  a  certainement 
été  efficace  mais  l'on  cherche  de  plus  en  plus  à  obtenir  pour  le  producteur  des 
avantages  plus  directs  en  employant  les  catégories  des  carcasses  comme  base  de 
transaction  entre  le  producteur  et  rabatteur.  Ajoutons  qu'on  emploie  géné- 
ralement le  poids  abattu  plutôt  que  le  poids  vif  pour  établir  le  paiement. 

On  admet  de  plus  en  plus  que  l'ancien  système  qui  consiste  à  vendre  des 
bovins  à  viande  d'après  le  poids  vif  et  le  classement  se  prête  à  toutes  sortes 
d'inexactitudes  dont  la  plupart  sont  inévitables.  Des  essais  ont  démontré 
qu'il  y  avait  une  marge  d'erreur  considérable  dans  l'estimation  du  poids  abattu 
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et  de  la  qualité  même  si  l'estimation  est  faite  par  un  véritable  expert.  Les  résul- 
tats moyens  peuvent  être  bons,  si  l'on  considère  le  grand  nombre  de  bovins 
achetés  de  cette  façon  mais  tend,  au  point  de  vue  du  rendement  et  de  la  qualité, 
à  désavantager  les  meilleurs  animaux  au  bénéfice  des  médiocres.  Ainsi,  le 
producteur  des  meilleurs  animaux  perd  jusqu'à  un  certain  point,  à  l'avantage 
de  celui  qui  en  produit  de  mauvais.  Il  est  évident  qu'une  situation  de  ce  genre 
donne  lieu  à  des  inexactitudes  délibérées  et  inévitables. 

De  plus  en  plus  conscients  de  cette  situation,  maints  producteurs  de  bons 
bovins  cherchent  une  meilleure  base  de  paiement  qui  leur  assurera  tous  les 
bénéfices  qu'ils  peuvent  attendre  pour  le  poids  et  la  qualité  des  animaux  qu'ils 
produisent.  Ces  résultats  ont  été  en  grande  partie  atteints  grâce  à  une  entente 
particulière  conclue  avec  l'acheteur,  entente  au  titre  de  laquelle  on  tient  compte 
du  poids  de  la  carcasse  et  de  la  qualité  en  établissant  le  paiement.  Ces  ententes 
varieront  dans  les  questions  de  détail  mais  elles  aboutissent  au  même  résultat, 
savoir  que  les  recettes  sont  basées  sur  la  valeur  réelle  de  la  carcasse,  ce  qui  éli- 
mine l'anomalie  assez  fréquente  dans  laquelle  un  animal  de  grand  rendement  et 
de  qualité  supérieure  coûtait  moins  cher  la  livre  pour  l'abattoir  qu'un  animal  de 
qualité  moindre.  Même  si  le  meilleur  animal  acheté  vivant  rapportait  plus  par 
livre,  il  ne  rapportait  pas  ce  qu'il  valait. 

Classement  officiel  pour  le  producteur 

En  1951,  le  Maritime  Co-operative  Service  commençait  à  vendre  les  gros 
bovins  et  les  veaux  en  fonction  du  poids  habillé  et  du  classement  officiel  de  la 
carcasse:  le  nombre  d'animaux  vendus  d'après  cette  base  a  augmenté  sensible- 
ment chaque  année  depuis  lors  (1954). 

Les  méthodes  suivies  ressemblent  à  celles  qui  servent  pour  le  paiement  des 
porcs.  On  veille  spécialement  à  obtenir  des  poids  exacts  pour  les  carcasses  non 
refroidies.  Les  carcasses  peuvent  être  classées  chaudes,  immédiatement  après 
l'habillage,  si  l'on  désire  accélérer  le  paiement,  mais  le  classement  se  fait  d'habi- 
tude le  matin  suivant,  après  que  les  cotonnades  qui  enveloppent  le  bœuf  ont  été 
enlevées.  Le  Maritime  Co-operative  Service  consulte  la  direction  des  abattoirs 
et  publie  une  liste  de  prix  hebdomadaires  pour  toutes  les  catégories.  Quelques 
catégories  sont  subdivisées,  d'après  le  poids  ou  la  qualité,  pour  les  fins  de  la 
cotation,  afin  d'être  aussi  rapprochées  que  possible  de  la  valeur  commerciale 
réelle  de  chaque  espèce  de  carcasse. 

Les  agriculteurs  des  provinces  Maritimes  semblent  aimer  cette  méthode 
de  vente  pour  les  bovins  de  même  que  pour  les  veaux,  les  agneaux  et  les  porcs. 
Chaque  agriculteur  reçoit  un  état  combiné  portant  le  classement  officiel  des 
carcasses,  les  poids,  les  prix  et  le  calcul  du  règlement.  Des  groupes  de  produc- 
teurs et  leurs  agents  expéditeurs  vont  souvent  aux  abattoirs  voir  comment  le 
classement  des  carcasses  se  fait  et  apprendre  ainsi  quels  sont  les  caractères 
requis  chez  un  bon  animal  à  viande. 

De  plus  en  plus,  à  divers  centres,  des  groupements  réclament  pour  les  pro- 
ducteurs le  classement  du  bœuf  abattu  et  les  classeurs  sont  priés  de  délivrer 
des  certificats  de  classement.  Il  semble  donc  que  telle  sera  peut-être  un  jour  la 
méthode  qui  servira  dans  la  vente  et  l'achat  de  la  plupart  des  animaux  à  viande. 

PRODUITS  DU  BŒUF 

Rendements  des  carcasses  de  bœuf 

Le  rendement  des  carcasses  ou  le  pourcentage  de  viande  nette  (proportion 
du  poids  vif  que  représente  le  poids  de  la  carcasse)  varie  considérablement,  même 
au  sein  des  classes  et  éventails  de  poids.     De  façon  générale,  le  rendement  à 
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l'abattage  des  bovins  se  situe  entre  40  et  60  p.  100,  une  variation  de  10  p.  100 
n'étant  pas  rare  chez  les  animaux  de  même  qualité. 

Maints  facteurs  entrent  en  jeu  dont  les  principaux  sont: 

Le  poids  de  l'animal:  plus  l'animal  est  gros,  plus  le  rendement  est  élevé. 

Le  fini  ou  l'état  d'engraissement:  le  rendement  de  l'animal  maigre  sera 
faible  et,  celui  de  l'animal  gras,  élevé. 

Volume  du  dernier  repas:  la  quantité  d'aliments  et  d'eau  qui  se  trouvé 
dans  le  corps  de  l'animal  au  moment  où  le  poids  vif  est  enregistre 
est  importante.  Chez  les  bovins  expédiés  sur  une  longue  distance 
sans  aliment  ni  eau,  le  rendement  basé  sur  le  "poids  à  la  sortie  du 
wagon"  (P.S.W.)  à  destination  sera  élevé.  Par  opposition,  le  rende- 
ment des  mêmes  bovins  sera  plus  bas  s'il  est  calculé  d'après  le  poids 
"franco  à  bord"  (F.  à  B.)  au  point  d'expédition.  Il  arrivera  que  les 
animaux  soient  réalimentés  et  abreuvés  au  marché  et  pesés  ensuite 
pour  la  vente,  cas  dans  lequel  le  rendement  sera  également  bas  et 
correspondra  assez  bien  au  rendement  F.  à  B. 

Exactitude  des  pesées:  des  erreurs  se  sont  produites  parfois  dans  le 
calcul  du  rendement  à  cause  de  poids  vifs  incorrects,  particulièrement 
ceux  qui  sont  pris  aux  balances  locales  de  campagne  ou  sur  les  balances 
des  éleveurs,  mais  cela  n'arrive  pas  souvent. 

Dégraissement:  l'enlèvement  complet  ou  partiel  de  la  graisse  intérieure 
au  moment  de  l'habillage  est  un  autre  élément  qui  peut  faire  varier 
le  rendement  des  carcasses  de  bœuf.  Bien  qu'il  n'y  ait  aucune 
méthode  étalon  depuis  l'abrogation  des  règlements  du  temps  de 
guerre,  on  tend  de  plus  en  plus  à  enlever  le  gras  des  cavités  du  corps 
lors  de  l'abattage. 

Exemples  de  rendements  obtenus  dans  les  ventes 

Les  tableaux  qui  suivent  indiquent  les  rendements  moyens  obtenus  à  plu- 
sieurs endroits  avec  des  bovins  de  diverses  catégories  et  éventails  de  poids.  Ces 
tableaux  comprennent  aussi  quelques  comparaisons  entre  les  rendements  d'ani- 
maux calculés  d'après  le  poids  à  la  sortie  du  wagon  (P.S.W.)  et  le  poids  franco 
abord  (F.  à  B.). 

Les  rendements  en  pourcentage  sont  ceux  des  carcasses  chaudes  lorsqu'elles 
quittent  le  local  d'abattage.  Les  poids  froids  représentent  approximativement 
2  p.  100  de  moins  que  les  poids  chauds. 

Ces  moyennes  doivent  être  considérées  simplement  comme  une  indication 
des  rendements  auxquels  on  peut  s'attendre,  étant  donné  qu'il  y  a  tellement  de 
variation  au  sein  d'un  même  groupe.  L'intervalle  de  variation  à  l'intérieur  d'une 
catégorie  et  d'une  classe  de  poids  sera  souvent  de  6  à  8  p.  100  et,  avec  des  vaches, 
il  pourra  même  atteindre  12  p.  100  et  plus.  Par  exemple,  un  lot  de  46  vaches  à 
à  désosser  de  la  classe  de  300  à  400  livres,  poids  habillé,  a  donné  des  rendements 
individuels  échelonnés  entre  36.3  et  55.6  p.  100,  P.S.W.  Les  producteurs  qui 
envisagent  de  vendre  pour  la  première  fois  d'après  le  poids  habillé  feraient  bien 
de  se  procurer  les  rendements  obtenus  avec  des  lots  d'essais  de  bovins  de  leur 
propre  troupeau  ou  de  leur  localité  avant  d'essayer  de  comparer  les  prix  obtenus 
avec  le  poids  vif  et  le  poids  habillé.  Les  abattoirs  et  les  organismes  de  ventes 
se  feraient  certainement  un  plaisir  de  leur  fournir  des  renseignements  de  ce  genre. 
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Pourcentage  moyen  du  rendement  à  l'abattage 
Hiver   et   printemps    1952 


Nombre  de 
bovins 

Poids  d 

es  carcasses 

(livres) 

Classe  et  catégorie 

Moins 
de  300 

300-400 

400-500 

500-600 

600  et  plus 

Bœufs  A 

986 

287 
285 
177 

222 
115 
203 
135 

715 

140 

96 

44 

54.5 
53.6 
51.6 
49.8 

55.0 
54.3 
51.8 
49.8 

48.5 
47.3 
44.1 

52.2 

56.3 
54.8 
52.7 
51.3 

56.2 
54.4 
52.0 
50.7 

49.0 
47.6 

47.5 

52.5 

57.7 
55.8 
53.8 
52.1 

57.4 
54.5 
53.1 
51.1 

51.4 
49.9 
48.6 

51.8 

58  1 

B 

56.2 

C 

Dl 

Génisses  A 

58.5 
52.2 

54.7 
51.2 

54.9 

B 

56.5 

C 

Dl 

50.5 
48.6 

53.4 

Vaches  D2 

53.1 

D3 

50.7 

M 

44.8 
47.9 

Taureaux  S 

53.7 

Total 

3,405 

Été  et  automne  1951 


Note: 


Caté- 
gorie 

Classe 

Nombre 
de  bovins 

Poids  des 

carcasses  (livres) 

Moins 
de  300 

300- 
400 

400- 
500 

500- 
600 

600- 
700 

700- 
800 

800- 
900 

900- 
1000 

1000- 

et  plus 

A 
B 
C 

Bœufs  P.S.W 

Bœufs  P.S.W 

Bœufs  P.S.W 

F.  à  B 

51 
8 

84 
33 

64 
129 

59 
70 

7 
70 

16 
13 

72 
17 

59 
18 

92 

49 

46.2 

55.5 
53.7 

56.3 
52.9 

56.9 
51.2 

52.9 
50.7 

53.2 
51.6 

48.0 
51.6 

55.2 
58.3 

54.0 
52.0 

54.5 
51.9 

52.5 
51.4 

51.4 
50.7 

52.0 

48.7 
47.1 

47.1 
47.4 

43.4 

51.1 

55.7 
53.7 

55.6 
52.9 

54.6 
52.8 

53.4 
53.5 

52.9 
49.1 

51.1 
50.4 

47.0 
47.5 

45.6 

52.5 

58.1 

55.9 
54.1 

54.8 
54.0 

56.5 
55.6 

54.2 

50.1 

51.7 

47.6 
51.4 

43.5 

55.2 

57.0 
55.3 

56.5 

52.4 

51.0 
51.0 

53.8 
53.8 

54.8 

56.1 

Génisses  P.S.W 

F.  à  B 

Dl 

Bœufs  P.S.W 

F.  à  B 

Génisses  P.S.W 

F.  à  B 

D2 

Vaches  P.S.W 

F.  à  B 

Vaches  P.S.W 

F.  à  B 

Animaux  à  désosser  P.S.W..  .  . 
Total 

D3 

44.5 

M 

S 

42.4 
46.5 

43.6 
49.0 

59.7 

911 

Ces  données  ont  été  recueillies  dans  les  provinces  Maritimes,  à  Montréal,  Winnipeg  et  Edmonton.  La 
plupart  des  animaux  des  catégories  A  et  B  ont  été  abattus  à  Edmonton  et  Winnipeg,  et  la  plupart  des  deux 
catégories  plus  basses,  dans  les  provinces  Maritimes.  Tous  les  bovins  F.  à  B.  ont  été  abattus  à  Charlottetown 
(I.  P.-E.). 

Les  registres  initiaux  indiquaient  s'il  s'agissait  d'animaux  d'herbe  ou  nourris  au  grain  et  si  le  gras  avait  été 
enlevé  ou  non.  Dans  tous  ces  essais,  80  à  90  p.  100  de  la  graisse  intérieure  avait  été  enlevé.  Chez  quelques 
animaux  des  catégories  inférieures,  on  avait  laissé  le  gras  mais  il  n'y  avait  pas  d'écart  constant  de  rendement 
entre  les  animaux  portant  leur  graisse  et  ceux  qui  avaient  été  dégraissés.  On  n'a  pas  observé  non  plus  de 
différence  constante  de  rendement  entre  les  animaux  d'herbe  et  les  animaux  nourris  au  grain  si  la  comparaison 
est  faite  à  l'intérieur  d'une  même  catégorie  et  d'un  même  éventail  de  poids. 
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Sous-produits  du  bœuf 

En  étudiant  la  possibilité  de  vendre  ses  bovins  d'après  le  poids  habillé, 
le  producteur  est  intéressé  aux  produits  autres  que  la  viande  que  les  animaux 
fournissent.  Il  est  vrai  que  la  carcasse  habillée  constitue  la  majeure  partie  de 
la  valeur  de  l'animal,  mais  les  abats  et  les  autres  sous-produits  influent  beaucoup 
sur  le  prix  payé.  Par  exemple,  pendant  une  période  où  les  peaux  et  le  suif  se 
vendent  cher,  rabatteur  sera  peut-être  capable  de  remettre  au  producteur  ce 
qu'il  obtient  pour  la  viande  elle-même  ou  peut-être  plus,  les  sous-produits 
acquittant  les  services  de  l'abattage.  A  d'autres  périodes,  l'acheteur  sera  peut- 
être  incapable  de  donner  à  l'éleveur  la  totalité  de  ce  qu'il  touche  pour  la  viande 
elle-même  de  l'animal.  C'est  ce  qui  explique  comment  le  prix  des  bovins  peut 
changer  alors  que  le  prix  de  la  viande  de  bœuf  ne  varie  pas,  ou  vice  versa. 

Le  tableau  ci-dessous  donne  les  poids  moyens  par  carcasse  de  divers  sous- 
produits  obtenus  avec  environ  3,500  bovins  au  cours  des  années  1945,  1946  et 
1947.  Les  bœufs  et  génisses  étaient  répartis  à  peu  près  également  entre  les  trois 
catégories  supérieures,  De  choix,  Bon  et  Commercial. 

Rendements  des  carcasses  de  bovins,  des  abats  et  des  peaux. 


Nombre  de  bovins 

Poids  vif  moyen  (livres) 

Poids  habillé  moyen  (livres) 

Rendement,  dégraissé  (p.  100) 

Poids  moyen  des  abats  et  issues  (livres) 

Cœurs 

Foies 

Queues 

Tripes 

Rognons 

Graisse  d'abat 

Graisse  intérieure 

Peaux 


Bœufs 
et 

génisses 


2,590 

1,002 
530 

52. 


3.5 
9.1 
1.3 

15.5 
1.9 
23.8 
19.1 
60.2 


Vaches 
bonnes 
à  moyen- 
nes 


787 

1,118 
528 
47.3 


3.4 
10.3 

1.4 
19.7 

2.3 
29.3 
19.7 
55.2 


Vaches 
communes 
et  de  con- 
serve 


118 

885 
376 
42.9 


3.3 

7.7 
1.1 

14.3 
2.2 
9.5 
6.4 

47.2 


Taureaux 


76 

1,405 
721 
51.4 


4.3 
10.8 

1.7 
17.5 

2.4 
22.6 
15.5 
89.5 


Peaux:  en  moyenne,  7  p.  100  du  poids  vif,  mais  peuvent  varier  de  6  à  8  p.  100. 
Sang:  25  à  40  livres  par  animal  (5  à  8  livres  séché). 

ÉTAT  ACTUEL  ET  PERSPECTIVES  DU 
CLASSEMENT  DU  BŒUF 

Classement  et  marquage  à  l'intention  du  consommateur 

Comme  on  l'a  déjà  dit,  depuis  la  deuxième  Grande  guerre,  presque  tout  le 
bœuf  admissible  aux  marques  Rouge  et  Bleue  a  été  classé  et  marqué.  Une 
certaine  partie  du  bœuf  de  la  troisième  catégorie,  la  catégorie  Commerciale,  est 
marquée  et  cette  pratique  semble  en  voie  de  s'étendre.  Le  bœuf  de  toutes 
qualités  vendu  dans  la  région  de  Vancouver  est  classé  et  marqué  en  vertu  d'une 
loi  provinciale  et,  dans  la  province  de  Terre-Neuve,  des  prescriptions  analogues 
entreront  bientôt  en  vigueur  pour  la  région  de  St.  John. 
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Le  classement  et  le  marquage  du  bœuf  sont  en  grande  partie  limités  aux 
bovins  tués  sous  inspection  fédérale.  Cette  pratique  touche  la  majeure  partie 
du  bœuf,  surtout  les  animaux  des  qualités  De  choix  et  Bon,  mais  une  petite 
proportion  du  bœuf  abattu  dans  les  abattoirs  n'est  pas  admissible  au  marquage. 
Une  ou  deux  fois,  un  gouvernement  provincial  a  conclu  avec  le  ministère  de  l'A- 
griculture du  Canada  une  entente  au  titre  de  laquelle  le  service  fédéral  de  classe- 
ment est  appliqué  à  une  partie  des  bovins  abattus  sous  un  système  d'inspection 
provinciale  dont  les  normes  sont  semblables  à  celles  de  l'inspection  fédérale. 
Avec  ce  régime,  les  marques  nationales  ne  seront  jamais  apposées  sur  des  animaux 
malades  et  qui  ne  seraient  pas  manipulés  avec  toute  la  propreté  possible.  Par 
conséquent,  le  consommateur  devrait  toujours  trouver,  en  liaison  avec  la  marque 
nationale  en  ruban,  une  estampille  d'inspection  qui  atteste  la  salubrité  du  produit. 

Le  gouvernement  fédéral  n'a  pas  le  pouvoir  d'imposer  le  classement  des 
produits  sauf  s'ils  sont  expédiés  d'une  province  à  l'autre,  mais,  comme  le  consom- 
mateur compte  de  plus  en  plus  sur  le  classement  officiel  pour  connaître  la  qualité 
de  la  viande,  il  se  peut  que  le  marquage  obligatoire  du  bœuf  entre  en  vigueur 
dans  d'autres  grands  centres  grâce  à  l'initiative  des  gouvernements  provinciaux. 
L'emploi  du  marquage  facultatif  des  deux  catégories  supérieures  a  pour  effet  de 
faire  marquer  aussi  les  deux  autres  catégories  Commerciale  et  Utilitaire,  qui 
constituent  le  principal  moyen  de  distinguer  la  viande  d'animaux  maigres  et 
jeunes  de  celle  de  vaches  âgées  ou  de  taureaux.  Le  classement  des  qualités 
inférieures  sera  fait  sur  demande,  ce  qui  sera  facile  puisque  toutes  les  carcasses 
sont  classées  pour  en  enregistrer  la  qualité,  qu'elles  soient  estampillées  et  mar- 
quées ou  non. 

Classement  en  vue  du  paiement  du  producteur 

Comme  on  l'a  déjà  vu,  la  plupart  des  bovins  des  provinces  Maritimes  ont 
été  depuis  quelques  années  vendus  d'après  le  poids  habillé,  système  que  l'on 
emploie  de  plus  en  plus  dans  diverses  parties  du  pays.  Il  arrive  souvent  que 
l'acheteur  et  le  vendeur  concluent  un  marché  d'après  le  poids  habillé  et  la  caté- 
gorie, à  l'insu  du  classeur  du  gouvernement.  Des  certificats  officiels  de  classe- 
ment sont  fournis  sur  demande  pourvu  que  les  bovins  soient  identifiés  et  que  le 
nom  du  producteur  soit  déclaré. 

Souvent,  des  lots  individuels  sont  séparés  et  envoyés  à  l'abattage  sans 
identification  spéciale,  ce  qui  contribue  très  peu  à  assurer  l'identification  des 
carcasses  que  le  producteur  devrait  exiger  pour  sa  propre  protection.  Les 
carcasses  de  bovins  sont  identifiées  de  façon  satisfaisante  si  l'on  emploie  de 
petites  étiquettes  métalliques  numérotées  que  l'on  attache  aux  oreilles  des 
animaux  vivants  avec  des  anneaux  à  porcs,  étiquettes  que  l'on  transfère  sur  les 
carcasses  pendant  le  dépouillement. 

Comme  les  producteurs  réclament  de  plus  en  plus  d'exactitude  dans  les 
certificats  de  pesée  et  de  la  qualité  des  produits  qu'ils  vendent,  il  semble  qu'il 
y  a  là  une  tendance  marquée  vers  la  vente  des  bovins  et  autres  animaux  à  viande 
d'après  la  classification  et  le  poids  abattu. 

Tendances  de  la  qualité  chez  les  bovins  et  le  bœuf 

Nous  possédons  de  véritables  données  sur  la  qualité  de  la  viande  des  bovins 

canadiens  seulement  pour  les  animaux  qui  sont  abattus  et  classés  comme  tels 

au   Canada.     Ces  chiffres  représentent,   certes,   la   majeure   partie  des  ventes 

mais  une  proportion  de  10  p.  100  ou  davantage  de  la  production  peut  être  exportée 

sous  forme  d'animaux  vifs  ou  de  viande  de  bœuf  non  classée  et  la  qualité  de  cet 

excédent  à  l'exportation  peut  exercer  un  effet  important  sur  celle  des  animaux 

consommés  au  pavs. 
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Depuis  quelques  années,  le  cheptel  bovin  n'a  pas  augmenté  proportionnel- 
lement à  l'accroissement  de  la  population.  Il  est  vrai  que  la  qualité  du  bœuf 
de  boucherie  s'est  améliorée,  mais  à  cause  des  quantités  considérables  de  produits 
laitiers  dont  nous  avons  besoin,  les  bovins  abattus  comptent  une  proportion 
élevée  d'animaux  du  type  laitier.  Ce  sont  surtout  des  vaches  et  des  veaux,  ou 
des  bœufs  et  génisses  qui  entrent  dans  les  catégories  Commerciale  et  Utilitaire. 

Le  tableau  ci-dessous  montre  le  classement  des  carcasses  de  bovins  abattus 
sous  inspection  pendant  trois  années  représentatives  à  compter  de  1947,  première 
année  où  l'on  a  inscrit  ces  données. 

Catégorie  1947  1950  1953 

A  De  Choix 12.3  6.0  17.6 

B  Bon 19.0  10.7  18.1 

C  Commercial 25.5  24.4  24.1 

Dl  Utilitaire,  bœufs  et  génisses 6.4  7.7  8.0 

D2  Utilitaire,  bonne  vache 14.2  13.9  10.3 

D3  Utilitaire,  vache  moyenne 7.3  11.7  6.5 

M  De  fabrication \  /      18.5  10.1 

S  Bœuf  châtré  et  taureau j  \       6.8  5.3 

Total  des  bovins 1,304,117         1,284,684         1,469,329 

En  1952  et  1953,  le  classement  accusait  une  amélioration  considérable  de 
la  qualité,  partiellement  à  cause  de  l'amélioration  des  animaux  produits,  mais 
surtout  à  cause  de  la  diminution  considérable  des  animaux  expédiés  aux  Etats- 
Unis,  ce  qui  laissait  pour  l'abattage  au  pays  plus  de  bovins  de  haute  qualité. 
On  remarque  des  variations  considérables  dans  la  qualité  des  bovins  tués  dans 
diverses  régions  du  pays.  Avec  son  classement  obligatoire,  la  Colombie-Bri- 
tannique attire  le  meilleur  bétail,  suivie  de  l'Alberta,  et  ensuite  de  l'Ontario. 
Voici  les  pourcentages  de  1953  des  deux  catégories  supérieures  d'après  la  province 
où  les  animaux  ont  été  classés. 

A  B 

C.-B 41 .6  20.5 

Alb 24.8  20.5 

Sask 8.6  17.5 

Man 9.0  15.8 

Ont 20.6  22.4 

Que 9.2  9.4 

Provinces  Maritimes 1.0  6.0 

Ces  chiffres  ne  représentent  pas  exactement  la  qualité  du  bœuf  consommé 
dans  les  régions  de  l'Est  puisque  de  fortes  quantités  sont  régulièrement  expédiées 
de  l'Ouest  vers  l'Est.  La  viande  de  boeuf  De  choix  et  Bonne  est  offerte  au 
consommateur  dans  toutes  les  provinces. 

CLASSEMENT  DU  VEAU 
Historique 

Après  une  longue  période  d'étude,  des  normes  pour  le  classement  officiel 
des  carcasses  de  veaux  étaient  établies  en  octobre  1950.  On  reconnut  qu'il 
n'existait  pas  de  type  ni  de  poids  déterminés  de  veaux  qui  pourraient  être  pré- 
sentés comme  modèles  pour  une  norme  nationale.  Le  veau  lourd  du  type  à 
viande  qui  prime  sur  le  marché  de  l'Ouest  est  bien  différent  du  veau  laitier  léger 
qui  est  tout  à  fait  acceptable  dans  l'Est.  On  a  remarqué  aussi  qu'aux  États- 
Unis,  on  fait  une  distinction  entre  les  veaux  lourds  et  les  légers  et  qu'on  a  établi 
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des  normes  officielles  pour  les  deux.     Au  Canada,  on  s'inquiétait  des  différences 
marquées  qui  séparaient  le  veau  de  lait  et  le  veau  d'herbe. 

Cependant,  comme  certains  organismes  de  vente  réclamaient  instamment 
des  catégories  officielles  pour  le  veau  et  vendaient  déjà  des  veaux  d'après  le  poids 
de  la  carcasse  et  la  catégorie,  animaux  que  le  personnel  classait  de  façon  non 
officielle,  on  comprit  qu'il  était  nécessaire  d'instituer  des  normes  officielles. 
Les  spécifications  furent  établies  assez  larges,  dans  l'idée  que  des  normes  exactes 
seraient  graduellement  mises  au  point  de  façon  à  s'adapter  aux  diverses  espèces 
de  veaux  mis  sur  le  marché,  plan  qui  se  révéla  satisfaisant  dans  les  provinces 
Maritimes  et  le  Québec  où  le  classement  du  veau  est  appliqué. 

Pratique  du  classement 

Comme  la  peau  est  généralement  laissée  sur  la  carcasse  du  veau  à  l'abattoir 
jusqu'au  moment  qui  précède  immédiatement  la  livraison,  afin  de  réduire 
l'évaporation  et  d'améliorer  l'apparence,  les  carcasses  peuvent  être  classées 
lorsqu'elles  portent  encore  la  peau,  ou  après  le  dépouillement,  et  elles  ne  sont 
généralement  pas  séparées  en  demi-carcasses.  Le  classement  du  veau  diffère  donc 
considérablement  de  celui  des  autres  animaux  à  viande. 

Les  principaux  facteurs  sur  lesquels  on  se  fonde  sont  l'épaisseur  de  la  chair, 
le  fini  intérieur  et  la  coloration  du  gras  et  du  maigre.  La  coloration  du  maigre 
est  considérée  comme  un  indice  important  de  la  qualité  et  l'on  insiste  sur  l'épais- 
seur de  la  chair  du  flanc,  du  dessus  de  l'épaule,  de  la  longe  et  de  l'avant-bras. 
L'évaluation  de  la  conformation  s'effectue  surtout  par  le  toucher  quand  les  car- 
casses sont  classées  avec  leur  peau. 

La  réglementation  ne  prévoit  pas  le  marquage  du  veau  mais  ce  problème 
est  présentement  à  l'étude.  La  surface  humide  des  carcasses  fraîchement 
dépouillées  présente  une  difficulté  particulière  lors  du  marquage. 

Poids  du  veau 

Le  poids  ne  constitue  pas  un  facteur  dans  le  classement.  Quelquefois, 
des  veaux  donnant  300  livres  ou  plus  à  l'abattage  sont  abattus  comme  veaux  à 
cause  du  prix.  Le  classeur  n'a  pas  à  se  demander  s'il  est  en  face  d'un  bœuf  ou 
d'un  veau,  mais  il  désigne  la  carcasse  suivant  la  façon  dont  elle  est  habillée. 

Voici  à  peu  près  comment  les  carcasses  de  veau  sont  classées  par  le  commerce, 
la  préférence  allant  aux  poids  plutôt  légers. 

Peau  enlevée  Peau  non  enlevée 

Jusqu'à  175  livres  Jusqu'à  185  livres 

176-200  186-215 

201  et  plus  216  et  plus 

Veaux  d'herbe 

On  reçoit  à  l'automne  sur  les  marchés  publics  des  veaux  d'herbe  pesant  de 
150  à  400  livres,  poids  vif.  Ils  sont  âgés  de  quatre  à  huit  mois  et  nous  viennent 
des  régions  laitières.  Ils  sont  généralement  maigres  et  de  qualité  médiocre. 
La  plupart  d'entre  eux  sont  des  veaux  à  désosser  et  entrent  dans  la  catégorie 
M.  Avec  de  meilleures  méthodes  de  production,  ces  veaux  laitiers  excéden- 
taires sont  finis  comme  veaux  de  lait  lorsqu'ils  sont  plus  jeunes  et  possèdent 
un  meilleur  état  de  chair. 
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De  gauche  à  droite:  carcasses  de  veaux  des  catégories  A  et  B  ;  en  bas,  coupes  transversales. 
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De  gauche  à  droite:  carcasses  de  veaux  des  catégories  C  et  D;  en  bas,  coupes  transversales. 
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CLASSEMENT  DE  L'AGNEAU  ET  DU  MOUTON 

AU  CANADA 

Historique 

C'est  dans  un  abattoir  de  la  Nouvelle-Ecosse,  le  19  juillet  1939,  que  l'on 
a  classé  officiellement  pour  la  première  fois  au  Canada  des  carcasses  d'agneaux 
pour  la  vente  d'après  le  poids  de  la  carcasse  et  la  catégorie.  Les  agneaux  avaient 
été  envoyés  par  une  coopérative  agricole  des  provinces  Maritimes. 

Cette  importante  initiative  était  l'aboutissement  de  représentations  faites 
par  l'Association  canadienne  des  éleveurs  de  moutons  en  1927  et,  de  nouveau,  en 
1937.  Un  membre  du  personnel  de  classement  de  la  Division  des  produits  ani- 
maux fut  désigné  pour  travailler  dans  ce  secteur.  De  longues  expériences 
furent  exécutées  à  Toronto  et  à  d'autres  endroits,  mais  le  classement  de  l'agneau 
fut  réellement  mis  au  point  dans  les  provinces  Maritimes  où  des  représentants 
du  ministère  travaillèrent  plusieurs  saisons  en  liaison  avec  les  dirigeants  locaux 
et  le  commerce. 

En  1945,  le  classement  officiel  des  carcasses  d'agneaux  débutait  en  Ontario 
à  la  demande  d'une  coopérative  de  l'île  Manitoulin  où  le  ministère  de  l'Agriculture 
du  Canada  avait  poursuivi  des  travaux  méthodiques  d'amélioration  de  l'agneau 
pendant  plusieurs  années.  D'autres  régions  du  nord  de  l'Ontario  demandèrent 
ensuite  le  service  du  classement  abattu. 

De  temps  à  autre,  avec  les  données  acquises  par  des  expériences  et  dans  la 
pratique  quotidienne  du  commerce,  des  changements  furent  apportés  aux  spé- 
cifications des  catégories,  aux  exigences  relatives  au  poids,  aux  méthodes  d'iden- 
tification des  agneaux,  à  la  forme  des  certificats  de  classement,  à  la  méthode  de 
pesage  et  à  la  façon  de  calculer  le  règlement.  En  1946,  on  élaborait  la  première 
classification  provisoire  pour  les  carcasses  de  moutons.  Ces  catégories  revisées 
de  carcasses  d'agneaux  et  de  moutons  furent  mises  en  vigueur  au  début  de  1948. 

IDENTIFICATION  DES  CARCASSES 

Après  de  longues  expériences  sur  diverses  méthodes  d'identification,  on 
mit  au  point  un  système  permettant  d'attacher  avec  un  anneau  à  porc  une 
étiquette  imperméable  et  numérotée  à  l'oreille  de  chaque  agneau.  Les  numéros 
d'étiquette  sont  inscrits  sur  les  formules  du  manifeste  par  l'expéditeur  au  moment 
de  l'étiquetage  de  même  que  le  nom  et  l'adresse  du  cultivateur  ainsi  que  le 
nombre  d'agneaux  du  lot. 

Les  étiquettes  sont  repliées,  numéros  à  l'extérieur,  placées  à  plat  et  agrafées 
à  l'intérieur  de  l'oreille,  près  de  la  tête.  Si  les  étiquettes  ne  sont  pas  fixées  so- 
lidement, elles  pendront  et  pourront  être  arrachées  par  d'autres  agneaux.  Cette 
opération  exige  beaucoup  de  soin  et  d'habileté  et  il  est  très  important  que  les 
opérateurs  reçoivent  des  instructions  détaillées.  Les  étiquettes  sont  transférées 
de  l'oreille  à  la  patte  de  la  carcasse  après  l'abattage. 

DÉTERMINATION  DE  L'ÂGE  ET  DE  LA  CLASSE 
Classification  canadienne 

Le  système  canadien  reconnaît  deux  classes,  soit  l'agneau  et  le  mouton,  par 
opposition  à  d'autres  systèmes  où  des  catégories  peuvent  être  définies  pour 
l'agneau,  le  mouton  d'un  an  et  le  mouton  plus  âgé.  Au  Canada,  les  carcasses 
de  moutons  d'un  an  ayant  les  jointures  dentelées  {break  joints),  où  le  pied  d'avant 
est  enlevé,  sont  considérées  comme  des  agneaux  et  celles  qui  ont  les  jointures 
cannelées  (spool  joints),  comme  du  mouton. 
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De  gauche  à  droite:  carcasses  d'agneaux  des  catégories  A  et  B  ;  en  bas,  coupes  transversales. 
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De  gauche  à  droite;  carcasses  d'agneaux  des  catégories  C  et  D  ;  en  bas,  coupes  transversales 
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Détermination  de  l'âge.     En  haut:  mouton  adulte  dont  la  jointure  est  lisse  et  cannelée. 
En  bas:  agneaux,  âgés  de  14  mois  au  plus,  possédant  la  jointure  dentelée. 

Agneau 

Le  mot  agneau  a  un  sens  général  qui  indique  la  chair  de  jeunes  ovins  des 
deux  sexes. 

Les  carcasses  d'agneau  considérées  en  tant  que  groupe  se  distinguent  de 

celles  du  mouton  par  une  ossature  plus  petite  et  plus  tendre,  une  chair  de  couleur 

claire,  des  graisses  intérieure  et  extérieure  plus  tendres  et  plus  blanches,  des 

carcasses  et  morceaux  plus  petits,  et  par  la  jointure  dentelée  des  pattes  avant  dont 

la  chair  se  rétracte  en  laissant  à  découvert  jusqu'à  3/4  de  pouce  d'os.    De  tous 

ces  caractères,  la  jointure  dentelée   ("break   joint")  est  probablement  le  plus 

important. 
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L'âge  auquel  la  jointure 
dentelée  s'ossifie  et  la  patte 
se  détache  à  la  jointure  can- 
nelée varie  de  14  à  20  mois, 
époque  à  laquelle  la  carcasse 
est  alors  classée  comme  mou- 
ton. Les  jointures  des  pattes 
d'avant  des  agneaux  se  rom- 
pent en  donnant  quatre  arê- 
tes bien  marquées  qui  res- 
semblent aux  dents  d'une 
scie.  Les  arêtes  sont  lisses, 
humides  et  rouges  de  sang. 
Les  os  des  pattes  d'arrière 
sont  aussi  striés  de  sang  à 
cette  période.  A  mesure  que 
les  agneaux  approchent  leurs 
douze  mois,  les  os  se  durcis- 
sent, blanchissent  et,  tout  en 
conservant  l'effet  de  dente- 
lure, les  jointures  dentelées 
sont  relativement  plus  dures, 
plus  poreuses  et  il  y  a  seule- 
ment des  traces  peu  marquées 
de  sang  à  la  jointure.  Les 
os  des  carcasses  d'agneau 
sont  faciles  à  couper  ou  à 
scier.  Chez  les  meilleures  ca- 
tégories, la  chair  est  de  tex- 
ture fine,  elle  est  lisse,  velou- 
tée et  de  coloration  rose  pâle. 
La  couverture  extérieure  de 
gras  est  lisse,  également  ré- 
partie et  de  coloration  cré- 
meuse ou  rosâtre.  Les  grais- 
ses intérieures  ont  la  même 
qualité  et  leur  quantité  et 
l'homogénéité  de  la  répar- 
tition varient  suivant  la  caté- 
gorie. Toutes  les  graisses 
manquent  de  dureté  et  pos- 
sèdent à  un  degré  plus  ou 
moins  marqué  la  douceur  et  le 
luisant  de  la  graisse  de  lait. 
Ce  caractère,  fruit  d'un  régi- 
me lacté,  est  particulièrement  prononcé  chez  les  carcasses  d'agneaux  ordinaires 
de  printemps  vendus  au  sevrage  ou  avant,  et  n'ayant  pas  reçu  d'autres  aliments 
que  du  lait. 

Agneau  de  printemps 

Le  terme  agneau  de  printemps  signifie  la  viande  de  jeunes  agneaux  à  l'âge 
du  sevrage  ou  plus  jeunes,  généralement  vendus  pour  l'abattage  entre  trois  et 


Agneau  revêtu  de  la  coiffe 
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cinq  mois.  La  chair  est  uniformément  tendre  et  un  peu  plus  pâle  que  celle  des 
agneaux  plus  âgés.  A  cause  de  l'alimentation  (à  peu  près  uniquement  du  lait) 
que  ces  animaux  ont  reçue,  on  les  appelle  souvent  "agneaux  de  lait".  La  plupart 
des  carcasses  d'agneau  du  printemps  pèsent  30  à  35  livres,  certaines  d'entre  elles 
ne  pesant  que  20  livres  ou  moins  et  d'autres  jusqu'à  40  livres. 

Moutons 

Les  carcasses  de  moutons  proviennent  d'animaux  de  l'espèce  ovine  qui  ont 
passé  le  stade  de  l'agneau.  La  race,  le  sexe,  l'alimentation  et  les  soins,  font 
varier  les  limites  d'âge  auxquelles  l'animal  parvient  à  maturité.  Ces  variations 
sont  de  quelques  mois  seulement,  généralement  pas  plus  de  six.  On  considère 
donc  en  général  que  les  agneaux  cessent  d'être  agneaux  entre  14  et  20  mois. 

Les  principaux  caractères  propres  à  chaque  groupe  tiennent  surtout  à  l'âge 
et  constituent  véritablement  la  base  des  deux  classes,  agneaux  et  moutons. 
Ces  caractères  sont  fixes  et  ne  varient  pas  beaucoup  chez  les  carcasses  d'une 
même  classe.  La  maturité  varie  un  peu  aussi  entre  les  agneaux  châtrés  et  les 
brebis.  Les  mâles  atteignent  la  maturité  un  peu  plus  lentement  que  les  femelles 
comme  en  témoigne  la  dureté  des  os  d'animaux  des  deux  sexes  et  du  même  âge. 
Il  faut,  à  cet  égard,  tenir  compte  des  conditions  imposées  par  la  nature.  La 
gestation  et  la  parturition  modifient  un  peu  la  conformation  de  la  brebis.  Ces 
changements  ne  s'observent  pas  chez  les  carcasses  d'agneaux  et  n'apparaissent 
que  rarement  chez  celles  de  moutons  d'un  an. 

Chez  le  mouton  adulte,  les  côtes  sont  un  peu  plus  arquées  qu'on  ne  le  re- 
marque d'habitude  sur  les  carcasses  d'agneaux.  Les  demi-carcasses  ont  donc 
une  apparence  dilatée  en  forme  de  baril,  particulièrement  chez  les  brebis,  tandis 
que  celles  de  l'agneau  sont  relativement  droites  et  plus  compactes  et  le  contour 
en  est  plus  uniforme  et  homogène. 

L'apparence  de  l'articulation  (cheville)  des  pattes  d'avant  constitue  un 
caractère  particulier  aux  carcasses  de  moutons  adultes.  Chez  les  pattes  d'avant 
de  ces  animaux,  l'effet  de  dentelure  est  absent.  Lorsque  l'agneau  a  dépassé  le 
stade  de  l'animal  d'un  an  et  qu'il  est  devenu  mouton,  le  cartilage  est  ossifié 
ou  durci,  l'os  ne  se  rompt  plus  à  la  jointure  dentelée  et  le  pied  se  sépare  de  la 
patte  d'avant  à  la  jointure  de  la  cheville.  A  partir  de  ce  moment,  la  jointure  de 
la  cheville  forme  normalement  l'extrémité  de  la  patte  d'avant  et  présente  une 
surface  lisse,  blanche  et  brillante  munie  de  deux  arêtes  proéminentes:  on  l'ap- 
pelle couramment  la  "jointure  cannelée". 

La  coloration  de  la  chair  est  un  autre  trait  distinctif  chez  les  ovins.  Chez  le 
mouton,  elle  sera  rouge  clair  à  rouge  foncé  alors  que  chez  le  mouton  d'un  an  elle 
sera  moyennement  rose  à  rouge  clair  et,  chez  l'agneau,  de  rose  clair  à  rose  foncé. 
Cela  vaut  aussi  pour  les  minces  bandes  de  maigre  qui  s'étendent  sur  l'extérieur 
du  dos  et  des  côtés  et  une  couverture  de  maigre  un  peu  plus  large  sur  la  poitrine. 
La  quantité  de  maigre  et  sa  répartition  homogène  sur  la  carcasse  varient  suivant 
la  catégorie,  mais  elle  est  toujours  visible  à  un  degré  plus  ou  moins  prononcé 
sous  la  membrane  mince  et  résistante  qui  couvre  la  carcasse  immédiatement 
sous  la  peau.     Il  faut  enlever  cette  membrane  avant  la  cuisson. 

Agneaux  non  châtrés  et  béliers 

Les  carcasses  d'agneaux  mâles  et  de  moutons  qui  n'ont  pas  été  émasculés 
sont  classées  comme  agneaux  non  châtrés  et  béliers.  Aucune  carcasse  n'est 
classée  comme  agneau  non  châtré  à  moins  que  les  testicules  ne  soient  présents 
ou  qu'un  inspecteur  vétérinaire  ne  la  désigne  et  la  marque  ainsi. 
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DETERMINATION  DU  SEXE 

Il  existe  plusieurs  façons  de  déterminer  le  sexe  des  agneaux  et  des  moutons. 

1.  Présence  des  testicules  attachés  à  la  carcasse. 

2.  Conformation  générale  de  la  carcasse.  Les  mâles  ont  le  cou  plus 
court  et  plus  épais,  l'épaule  et  la  poitrine  plus  fortes,  les  quartiers 
arrière  relativement  petits  en  proportion  des  quartiers  avant,  des 
os  plus  gros,  plus  grossiers,  et  une  chair  plus  foncée.  Ces  caractères 
sont  peu  marqués  chez  les  agneaux  mais  distincts  chez  les  mâles 
plus  âgés. 

3.  Chez  les  brebis,  les  cavités  abdominales  sont  plus  grandes,  les  ou- 
vertures et  la  ceinture  pelviennes  plus  grandes,  le  cou  et  les  jarrets 
plus  petits. 

4.  Les  agneaux  châtrés  ont  de  la  graisse  lobée  à  la  région  du  scrotum. 
Les  agnelles  ont  le  pis  lisse  et  gras.  Chez  les  brebis  en  lactation,  le 
tissu  du  pis  est  brunâtre  et  spongieux  et,  même  si  le  pis  est  en  grande 
partie  enlevé,  on  peut  en  voir  encore  des  traces. 

5.  Dans  la  cavité  pelvienne  des  mâles,  on  peut  voir  une  sorte  de  "prune" 
ou  muscle  rougeâtre  foncé  et  distinct  si  la  queue  n'a  pas  été  brochée, 
serrée  au  corps.  Cette  "prune"  se  trouve  à  l'intérieur  de  l'ouverture 
du  caecum,  du  côté  inférieur  opposé  à  l'épine  dorsale. 

Il  est  parfois  difficile  de  distinguer  l'agneau  non  émasculé  de  celui  qui  l'a 
été.  D'habitude,  on  laisse  les  testicules  attachés  aux  carcasses  des  agneaux  non 
émasculés  jusque  après  le  classement.  Si  les  agneaux  sont  châtrés  avec  des  pinces, 
la  castration  sera  souvent  imparfaite,  et  les  testicules  seront  présents  mais  de 
volume  inférieur  à  la  normale.  Une  petite  incision  révélera  si  le  tissu  est  vivant 
ou  mort.  Règle  générale,  le  pénis  de  l'agneau  châtré  a  environ  le  diamètre  d'un 
crayon,  tandis  que  chez  l'agneau  non  châtré,  il  a  deux  fois  ce  diamètre. 

CONFORMATION  ET  FINI 

Il  est  certes  nécessaire  d'avoir  une  couverture  de  graisse  raisonnable  mais 
il  est  possible  de  dépasser  cette  quantité.  On  recherche  généralement  une  cou- 
verture lisse  et  égale  sur  l'extérieur  de  la  carcasse  ainsi  qu'une  quantité  abondante 
mais  non  excessive  de  gras  sur  les  rognons. 

Les  extrémités  des  omoplates  sont  généralement  les  derniers  endroits  à 
se  recouvrir  de  graisse  à  l'extérieur  d'une  carcasse  d'agneau.  Lorsque  ces 
extrémités  possèdent  une  couverture  assez  visible  de  graisse  mais  que  les  extré- 
mités paraissent  encore  formant  une  région  un  peu  plus  sombre  et,  s'il  y  a  en 
outre  une  paire  d'"yeux"  apparaissant  à  l'arrière  de  la  longe,  entre  les  os  de  la 
hanche,  et  que  toutes  les  autres  parties  sont  bien  recouvertes  de  graisse,  le  degré 
de  fini  est  probablement  à  peu  près  idéal.  Si  l'une  de  ces  régions  foncées  ou  les 
deux  ne  paraissent  pas,  la  carcasse  est  probablement  trop  finie. 

Le  fini  réside  surtout  dans  le  fait  qu'une  certaine  quantité  de  graisse  inter- 
musculaire et  intercellulaire  est  essentielle  à  la  qualité  et  à  la  saveur,  en  plus  de 
l'avantage  de  "fournir"  la  matière  grasse  nécessaire  à  la  cuisson.  Cependant, 
entre  une  petite  quantité  supplémentaire  de  graisse  et  l'excès,  il  n'y  a  qu'un 
pas  et  cet  excès  se  traduit  dans  le  commerce  par  une  baisse  de  prix  proportion- 
nelle au  degré  du  surplus  de  graisse.  Il  faut  cependant  signaler  que  c'est  assez 
rare  que  les  agneaux  soient  trop  finis  au  point  d'être  ramenés  à  une  classe  infé- 
rieure comme  cela  peut  arriver  avec  le  mouton. 
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En  résumé,  le  fini  qui  n'est  pas  transparent,  sauf  à  la  pointe  de  l'épaule 
ou  à  la  longe  ou  à  ces  deux  endroits,  est  un  fini  de  catégorie  A.  Lorsque  ces 
régions  sont  foncées  et  que  le  foncé  forme  aussi,  au  milieu  de  la  longe,  de  chaque 
côté  de  l'épine  dorsale,  une  tache  de  1  ou  2  pouces  de  diamètre,  le  fini  est  de 
catégorie  B.  Lorsque  ces  taches  sont  allongées  et  qu'elles  forment  une  bande 
sombre  qui  descend  de  chaque  côté  de  l'épine  dorsale,  le  fini  est  de  catégorie  C. 
Si  le  fini  est  transparent  à  peu  près  partout,  il  est  de  catégorie  D  et  lorsque  la 
couverture  de  graisse  est  absente,  le  fini  est  de  catégorie  E. 

La  conformation  exigée  pour  un  agneau  de  catégorie  A  se  définit  comme: 
"Conformation  excellente,  animal  relativement  court  et  compact,  fesses  courtes 
et  pleines,  dos  large  et  épais,  longe,  côte  et  épaule  pleines  et  épaisses,  et  collet 
court  et  rebondi". 

Même  si  la  compacité  et  le  caractère  trapu  caractérisent  une  bonne  carcasse 
d'agneau,  la  longeur  de  la  demi-carcasse  a  sa  valeur  propre.  Tous  les  autres 
facteurs  étant  égaux,  l'agneau  qui  est  long  est  le  meilleur  puisqu'il  fournira  une 
longe  plus  longue,  ce  qui  représente  plus  de  côtelettes.  La  pointe  de  l'épaule, 
région  importante,  doit  être  bien  garnie  de  chair. 

MODALITÉS  DU  CLASSEMENT 

Les  agneaux  destinés  à  être  classés  abattus  doivent  être  manipulés  avec  des 
précautions  spéciales,  surtout  dans  les  abattoirs  qui  n'ont  pas  l'habitude  de  ce 
classement. 

L'expéditeur  ou  l'organisme  de  vente  aura  d'abord  averti  l'abattoir  qu'un 
certain  envoi  est  destiné  à  être  classé  abattu,  les  agneaux  devront  porter  une 
marque  d'identité  de  l'éleveur  et  un  manifeste  sera  fourni  avec  les  renseignements 
inscrits.  L'abatteur  informe  le  classeur  du  gouvernement  de  la  date  à  laquelle 
ces  agneaux  seront  tués  et  c'est  à  l'abattoir  et  au  classeur  à  la  fois  à  s'assurer 
que  tous  les  préparatifs  nécessaires  seront  faits  dans  le  local  d'abattage. 

Il  faut  notamment  que  les  employés  voulus  enlèvent  l'étiquette  d'identifi- 
cation de  l'oreille  de  l'agneau  et  l'attachent  à  la  carcasse  avec  une  agrafe  métal- 
lique. L'endroit  à  choisir  pour  placer  cette  étiquette  sur  la  carcasse  sera  déter- 
miné d'après  les  méthodes  de  dépouillement  employées  à  cet  abattoir  afin  d'éviter 
que  les  ouvriers  ne  se  blessent  sur  les  pointes  métalliques.  Il  faudra  voir  à  ce 
que  les  étiquettes  sortent  intactes  du  lavage.  Les  balances  doivent  se  trouver 
à  bonne  portée  et  être  exactes,  et  les  billets  de  pesage  doivent  être  à  portée  de 
la  main. 

Les  carcasses  sont  pesées  chaudes.  Dans  le  cas  des  agneaux  revêtus  de  la 
coiffe,  aucune  tare  n'est  prévue  pour  les  bâtonnets  et  la  coiffe,  qui  sont  considérés 
dans  le  commerce  comme  faisant  partie  de  la  carcasse.  La  méthode  ordinaire 
d'abattage  est  suivie  et  au  moment  du  pesage,  la  peau,  la  tête  et  les  pattes  ont 
été  enlevées  mais  les  rognons  et  le  gras  de  rognons  laissés  avec  la  carcasse. 

Classement  des  carcasses  refroidies  ou  non  refroidies 

Les  carcasses  de  moutons  et  d'agneaux  peuvent  être  classées  chaudes  ou 
froides.  Il  est  probablement  plus  facile  d'évaluer  avec  exactitude  la  qualité 
des  carcasses  après  le  refroidissement,  mais  on  peut  le  faire  de  façon  satisfaisante 
lorsque  les  carcasses  sont  encore  chaudes  et  c'est  généralement  la  méthode  em- 
ployée lorsqu'un  grand  nombre  d'agneaux  sont  classés  abattus  afin  de  pouvoir 
accélérer  le  paiement  du  producteur.     Avec  ce  système  les  classeurs  effectuent 
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souvent  des  vérifications  dans  les  chambres  froides,  le  lendemain  de  l'abattage, 
afin  de  comparer  leur  classement  avec  les  mêmes  carcasses  une  fois  refroidies. 
Les  carcasses  chaudes  ont  tendance  à  manifester  en  apparence  plus  de  graisse 
de  couverture  qu'elles  n'en  possèdent  véritablement.  Après  le  refroidissement 
et  le  séchage,  le  maigre  ressortira  plus  nettement  à  travers  un  fini  léger. 

Certificats  de  classement 

Les  modalités  de  la  délivrance  des  certificats  de  classement  sont  à  peu  près 
les  mêmes  que  pour  les  porcs.  Les  billets  de  pesage  (qui  indiquent  le  poids,  la 
catégorie  et  l'identité)  sont  portés  au  bureau  et  triés  suivant  les  propriétaires, 
après  quoi  l'on  prépare  chaque  certificat.  Les  grands  abattoirs  utilisent  des 
formules  combinées  dont  l'une  sert  à  la  fois  de  certificat  officiel  de  classement  et 
de  feuille  de  paiement.  Le  classeur  du  gouvernement  remplira  ou  vérifiera  et 
signera  la  partie  indiquant  la  catégorie,  tandis  que  l'organisme  de  vente  ou 
rabatteur  calculera  le  paiement.  Très  souvent,  on  indique  le  poids  de  chaque 
carcasse  à  l'intention  du  producteur. 

Quelques  facteurs  spéciaux  qui  interviennent  dans  le  classement 

Les  classeurs  ont  soin  de  distinguer  entre  les  brebis  légères  et  les  agneaux. 
La  jointure  dentelée  et  d'autres  indices  de  jeunesse  sont  nécessaires  sur  les  car-, 
casses  d'agneau. 

Les  agneaux  sont  classés  comme  agneaux  non  châtrés  seulement  si  les  testi- 
cules sont  présents  et  que  le  classeur  ou  l'inspecteur  vétérinaire  l'indique. 

Les  queues  longues  ne  constituent  pas  un  facteur  dans  le  classement  des 
carcasses.  Les  pertes  dues  aux  queues  non  coupées  se  traduiront  dans  le  poids 
de  la  carcasse  et  de  la  catégorie. 

Infestation  par  la  stipe  (spear  grass) 

L'infestation  par  la  stipe  se  rencontre  chez  les  agneaux  des  régions  de  l'Ouest 
canadien  où  cette  plante  croît  et  l'on  en  trouvera  même  chez  les  agneaux  engrais- 
sés en  enclos  qui  viennent  de  ces  régions. 

La  graine  ressemble  à  une  aiguille  de  phonographe  ou  à  une  petite  graine 
de  folle  avoine.  Dure  et  pointue,  elle  s'introduit  dans  le  ventre  de  l'agneau  à 
la  façon  d'un  piquant  de  porc-épic.  Quelques  graines  sont  visibles  tandis  que 
d'autres  sont  souvent  cachées  dans  la  chair.  Les  dégâts  ainsi  causés  rendent 
les  parties  infestées  de  la  viande  impropres  à  la  consommation.  Ces  parties 
doivent  être  parées  et  mises  de  côté,  ce  qui  diminue  d'autant  la  valeur  commer- 
ciale de  la  carcasse. 

RENDEMENT  EN  VIANDE  NETTE 

Le  principe  général  du  commerce  des  agneaux  d'après  le  poids  abattu  et  la 
catégorie  est  qu'un  lot  moyen  rapportera  le  même  montant  total,  qu'il  soit 
vendu  d'après  le  poids  vif  ou  d'après  le  poids  abattu  et  la  catégorie.  Un  lot 
d'agneaux  de  qualité  supérieure  à  la  moyenne  en  ce  qui  a  trait  au  rendement  en 
viande  nette  ou  à  la  qualité  rapporterait  plus  au  producteur  s'il  était  vendu' 
abattu  vivant,  tandis  qu'un  lot  de  qualité  inférieure  à  la  moyenne  rapporterait 
moins  s'il  était  vendu  abattu 
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Causes  de  variation  du  rendement 

(1)  Poids  des  agneaux. — Les  agneaux  lourds  donnent  plus  de  rendement 
en  viande  que  les  agneaux  légers. 

(2)  Degré  de  fini. — Les  agneaux  gras  donnent  un  rendement  plus  élevé 
que  les  agneaux  maigres. 

(3)  Catégorie  des  agneaux. — Les  agneaux  classés  "A"  à  cause  de  leur  con- 
formation et  de  leur  fini  donnent  généralement  plus  de  viande  que 
les  agneaux  classés  "B";  ces  derniers,  plus  que  les  "C",  et  ainsi  de 
suite. 

(4)  Volume  du  dernier  repas. — Les  agneaux  qui  ont  mangé  et  bu  avant 
l'abattage  rendent  moins  que  ceux  qui  ont  jeûné  pendant  24  heures 
ou  plus. 

(5)  Agneaux  secs  ou  humides. — Les  agneaux  dont  la  laine  est  humide  pè- 
sent plus  que  la  normale  lorsqu'ils  sont  vivants  et  par  conséquent 
donnent  un  pourcentage  moindre  de  viande. 

(6)  Poids  de  la  peau. — -La  densité  de  la  laine  et  sa  quantité  ont  une 
certaine  influence  sur  le  rendement  en  viande  nette. 

Influence  de  la  catégorie  sur  le  rendement 

Des  études  faites  avec  un  grand  nombre  d'agneaux  révèlent  qu'il  y  a  corré- 
lation entre  la  qualité  de  l'agneau  et  le  rendement  en  viande.  Les  agneaux  de 
meilleure  qualité  rendent  beaucoup  plus  que  les  agneaux  médiocres.  C'est  ce 
qui  ressort  des  tableaux  ci-dessous: 

(1) — Envoi  d'agneaux  de  qualité  supérieure  pesés  f.  à  b. 

Total        Al        A2  A3  A4  Bl 

Nombre  d'agneaux  de  chaque  catégorie..       658       327       162  68  37  53 

Pourcentage  de  chaque  catégorie 100     49.6     24.6  10.3  5.6  8.1 

Rendement  en  pourcentage 50.8     50.2     51.0  52.75  55.1  47.3     48.9     46.7 

(2) — Envoi  d'agneaux  de  qualité  un  peu  inférieure  à  la  moyenne 

Total        Al        A  2 

Nombre  d'agneaux  de 

chaque  catégorie...   1,000       263       147 

Pourcentage  de  cha- 
que catégorie 100     26.3     14.7 

Rendement  en    pour- 
centage      46.2     46.2     48.0     49.4     50.6     44.5     45.8     46.2     43.1     41.7     39.6 

(Dans  le  calcul  des  rendements  des  deux  envois  ci-dessus,  les   poids  vifs  ont  été   pris  f.  à  b.). 

Comparaison  du  rendement  d'agneaux  pesés  f.  à  b.  à  la  campagne  et 
à  la  sortie  du  wagon  (P.S.W.)  à  l'arrivée  à  l'abattoir 

On  admet  généralement  que  le  rendement  des  agneaux  pesés  à  la  sortie  du 
wagon,  à  l'arrivée  à  l'abattoir,  est  plus  élevé  que  celui  des  agneaux  pesés  f.  à  b. 
à  la  campagne. 
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L'étude  de  2,361  agneaux  expédiés  P.S.W.  sur  une  période  de  12  semaines 
a  donné  les  résultats  suivants: 

(1)  Nombre  total  d'agneaux 2,361 

(2)  Poids  vif  total 201,476      livres 

(3)  Poids  abattu  total 102,113      livres 

(4)  Poids  vif  moyen 85 . 3  livres 

(5)  Poids  abattu  moyen 43 . 2  livres 

(6)  Rendement  en  pourcentage 50.6 

L'étude  d'un  envoi  de  1,000  agneaux  pesés  f.  à  b.  a  donné  les  résultats  suivants: 

(1)  Nombre  total  d'agneaux 1,000 

(2)  Poids  vif  total 91,319      livres 

(3)  Poids  abattu  total 42,231       livres 

(4)  Poids  vif  moyen 91.3  livres 

(5)  Poids  abattu  moyen 42  . 2  livres 

(6)  Rendement  en  pourcentage 46.2 

L'étude  d'un  envoi  de  1,000  agneaux  pesés  f.  à  b.  a  donné  les  résultats  sui- 
vants: 

RÈGLEMENT  D'APRÈS  LE  POIDS  ET  LA 
CATÉGORIE  DE  LA  CARCASSE 

Calcul  des  prix  et  écarts 

Le  principe  à  la  base  de  la  vente  des  agneaux  abattus  est  l'emploi  de  prix 
différents  pour  diverses  catégories. 

Dans  l'achat  et  la  vente  des  agneaux  d'après  le  poids  abattu,  le  prix  de  la 
catégorie  Al  peut  servir  de  prix  de  base  avec  des  déductions  pour  les  autres 
catégories  suivant  la  valeur  sur  le  marché.  Ces  déductions  pourront  varier 
avec  le  temps  et  l'endroit  et  aussi  suivant  l'offre  et  la  demande  pour  les  différentes 
qualités.  Les  acheteurs  et  les  vendeurs  peuvent  s'entendre  pour  vendre  chaque 
catégorie  d'après  sa  propre  valeur  selon  que  les  conditions  commerciales  le  justi- 
fient, et  ne  pas  utiliser  par  conséquent  d'écarts  fixes  entre  les  catégories. 

Exemple  d'une  méthode  de  calcul  des  prix  pour  les  agneaux  abattus  à 
partir  des  prix  vifs  courants 

Pour  calculer  un  prix  de  base  ou  le  prix  de  la  catégorie  Al  avec  cette  méthode, 
on  ajoute  50c.  par  tête  ou  $1.25  par  100  livres  au  prix  vif  moyen,  les  catégories 
Al,  A2  et  Bl  commandant  alors  une  prime  en  dépit  des  écarts  de  prix  indiqués. 

100 

Poids  P.S.W. X  poids  vif  +  $1.25  =  prix  du  poids  abattu  chaud. 

49 

100 

Poids  f.  à  b.  X  poids  vif  +  $1.25  =  prix  du  poids  abattu  chaud. 

43 

Il  s'agit  d'une  règle  empirique  employée  quelquefois  pour  calculer  le  prix 
des  carcasses,  mais  dans  la  pratique  du  commerce,  les  acheteurs  d'agneaux  ont 
tôt  fait  de  trouver  à  quel  prix  ils  doivent  acheter  les  agneaux  d'après  le  poids 
abattu  pour  obtenir  le  même  prix  moyen  que  s'ils  les  achetaient  vifs. 
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